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EvenemenJCE 


Les 12 et 13 septembre 2018 a Tunis 

l er Colloque 
franco-tunisien 
des industries 
agroalimentaires 


Process 


L’EFSA lance un nouvel outil 
d’estimation de I’exposition 
aux enzymes alimentaires 


Conditionnement 


Blockchain: interaction 
du consommateur 
avec les marques 



Focus 


FAO: projet en faveur 
de la filiere oleicole 
tunisienne 


Dossier 
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Un secteur qui coule a Hots 
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Innovation 


Nouveau procede pour les fruits a forte acidite: 

Preserver les qualites sans ajout de sucre 


Technoloqie 


Bouteille RightWeight: 

Legerete avec plus de solidite 



































Air Liquide 
Plus de 30 ans 
d'experience dans 
les gaz de qualite 
alimentaire 



Nous accompagnons I’lndustrie Agro-Alimentaire sur toute la chaine de valeur, avec 
des solutions sures et eff icaces. 


• Desinsectisation 

• Enrichissement des serres en C02 

• Oxygenation en pisciculture 

• Stockage et conditionnement 
sous atmosphere protectrice 


• Maitrise de I’oxydation 

• Surgelation et refroidissement 

• Controle de temperature 

• Transport frigorifique 
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Edition 
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Le miroir de 
I’agroalimentaire 

• Wahid Smaoui 


Apres le necessaire temps 
de murissement devolu a 
toute nouvelle publication, le 
premier magazine specialise 
dans le domaine de I'industrie 
agroalimentaire en Tunisie, est 
enfin devenu realite. 


Destine a combler les attentes 
de toutes les parties prenantes 
du secteur, professionnels, 
industriels, experts, profanes, 
simples consommateurs friands 
de connaissances inherentes 
a un domaine en perpetuelle 
mouvance, Agrotech se pose 
comme la revue-reference par 
excellence, celle qui cristallisera 
a travers des rubriques cibles 
sciemment choisies, les 
informations du secteur. 


II s'agit pour ainsi dire 
de families thematiques 
renvoyant a I'essence meme 
de I'agroalimentaire, a savoir 
process, conditionnement, 
ingredients et qualite, mais 
egalement d'actualites 
agrementees d'interviews avec 
des professionnels du secteur, de 


recherches, etudes, investigations, 
oeuvres d'experts avises, etc. 

Avec surtout comme point 
de repere, le dossier du mois, 
un document puisant dans 
tout ce qui est I'apanage de 
I'agroalimentaire, a travers des 
sujets lies a I'actualite du moment, 
ce qui ne dispense pas de se 
donner toute latitude d'aborder et 
d'evoquer d'autres thematiques. 

Concernant, a titre indicatif, le 
dossier inaugural, le respect de 
I'adequation saisonniere en est 
la parfaite illustration. S'intitulant 
« Eaux minerales, jus et boissons, 
un secteur qui coule a Plots », il 
intervient en pleine saison de 
grande chaleur et de canicule. 
Zoom done sur la filiere-reine 
d'une saison estivale ou tout 
reverbere frenetiquement la 
chaleur. 


Longue vie a notre/votre 
magazine-refuge et inalterable 
cohabitation entre la solide, 
solidaire et dynamique equipe 
d'Agrotech et son honorable 
lectorat. 
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Temps forts 

Lesaffre lance un nouveau Baking Center en Egypte 
Un substitut de blancs d'oeufs 

Boujebel S.A VACPA Company valorise les noyaux de dattes 
Les encres thermochromiques pour la collection ete de Coca-Cola 
Mecatherm rachete par Unigrains 
Lesaffre acquiert Delavau Food Partners 

Securite 

Responsables d'alteration dans les conserves, les thermoanaerobacteriums 
demasques 

Conjoncture 

Land'Or double ses ventes a I'export 

CEREALIS voit ses revenus croitre de 17% au 30 juin 2018 

Danone monte en puissance 

Focus 

La FAO lance un projet de 300.000 dollars en faveur de la filiere oleicole tunisienne 

En aparte 

Eric Dubois (Digital Business Developer chez ABB): 

«ABB Ability, la solution optimale pour l'IAA» 

Evenement 

ler Collogue franco-tunisien des Industries Agroalimentaires 


Process_20 


Tendance 

3 procedes pour un produit decongele identique au frais 
Securite 

Les rayons X pourviser les plus petits contaminants alimentaires 
Opticold, un projet pour une chaine du froid sure et economique 

Innovation 

Premier purificateur de semoule au monde a 4 rangees de tamis superposees 
Endress+Hauser primee au German Innovation Award 
Propack annonce un nouveau systeme de livraison de produits 

Solution 

Cabinplant ameliore la precision des portions collantes comportant peu de pieces 
Yamato adapte son logiciel pour les produits tres encrassants 
Paripac dose du carpaccio de poisson pour Ocean Delices 
Une remplisseuse aseptique de produits complexes brevetee 

Reglementation 

L'EFSA lance un nouvel outil d'estimation de I'exposition aux enzymes alimentaires 


CD 

GO 

CO 

O 

o 


46 Eaux, jus et boissons 


Un secteur qui coule a flots 


Technologie 


Innovation 


Expert 


UA&Rgec/i 
































Conditionnement 


32 


Innovation 

Starbucks elimine les pailles en plastique de tous ses produits 
La division emballage de Bosch est a vendre 

La puissance de la nanotechnologie naturelle pour les emballages alimentaires 
Tetra Pah revolutionne la fabrication de batonnets pour creme glacee 
Controle du marquage et du produit Rabies a cadence elevee 
Blockchain: interaction du consommateur avec les marques 
Un embossoir ameliore I'efficacite operationnelle dans la fnliere fromage 
Une nouvelle gamme d'adhesifs thermofusibles revolutionnaire 
Evenement 

Mondial 2018: Des packagings qui mouillent le maillot 

Marketing 

Fort potentiel du packaging pour repondre aux attentes des consommateurs 

Etude 

Etat des lieux de I'emballage alimentaire 

Securite 

60% d'emissions de C02 en moins avec les emballages reutilisables pour fruits et legumes 


Qualite57 


| High-tech 

Une appli pour detecter les produits defectueux 

| Recherche 

L'institut Fraunhofer s'investit dans la transformation durable 

Liquides alimentaires: lutter contre I'oxydation et maintenir la qualite sans conservateur 

| Innovation 

Une solution de surgelation par cryogenie ultra-rapide 

| Hygiene 

Ishida deploie quatre systemes destines au controle qualite 


Ingredients_68 


Innovation 

La revolution de la «viande de laboratoire» en marche 
Solutions antimicrobiennes clean pour les produits carnes 

Preparations alimentaires: Polaris propose Omegavie DHA 650 pour les vegetariens et les vegetaliens 

Securite 

Un outil pour une detection optimale des aflatoxines 
Conjoncture 

Le Groupe Solactis se developpe en Chine 
Recherche 

Bientot un sucre «zero calorie» produit a I'echelle industrielle 
Tendance 

Pourquoi il faut absolument fuir le colorant E171 


Agenda_78 


A£Rgech 


5 





















Actualites 


L 

Temps Forts 


Lesaffre lance un nouveau Baking Center 

en Egypte 



Inauguration du Baking Center de Lesaffre Egypte par A. Baule, D.G. de Lesaffre et W. Nasef, 
Directeur de Lesaffre Egypte, en presence de I'Ambassadeur de France en Egypte 


Quelques jours apres etre 
devenu actionnaire majoritaire 
du specialiste tunisien de 
la production de levure de 
boulangerie, LesafTre a inaugure 
son nouveau Baking Center 
dans la ville du Caire, en Egypte. 

Dirige par un expert Franqais 
de la paniFication, le Baking 
Center egyptien Fait partie d'un 
reseau cree en France en 1974 
et compose aujourd'Fiui de 39 
Baking Centers et de plus de 
200 techniciens en paniFication 
repartis sur tous les continents. 

Chaque Baking Center LesaFFre 
abrite un centre d'expertise en 
matiere de paniFication, consacre 
a la Formation, a I'assistance 
technique, au developpement 
de produits et de precedes et 
aux presentations commerciales 
des produits. 


Le Baking Center egyptien fait 
partie d'un reseau compose 
de 39 Baking Centers et de 
plus de 200 techniciens en 
panification repartis sur tous 
les continents. 


Pour rappel, LesaFFre a cree 
sa Filiale LesaFFre Egypte en 
juin 2015 apres avoir rachete 
Egybelg, une usine de levure 
etablie a Nubariya, dans le nord 
du pays. 


Un substitut de blancs d’oeufs 


Specialiseedanslaproduction 
de proteines laitieres 
Fonctionnalisees (issues du 
traitement des coproduits 
Fromagers, Bel Industries est 
une des activites du Groupe 
Bel (La Vache qui rit). 

Cette derniere a lance 
Bianbel, un ingredient qui 
remplace 100 % du blanc 
d'oeuF dans des applications 
moussantes telles que les 
meringues, les nougats, 
les marshmallows (pate de 
guimauve). 



bet industries 

ensemble 
complet de 
certification 

ISO 9001 
FSSC 22000 
GMP + 
Halal 
Casher 


1 e prix de 
I’innovation 
Ingredients du 
Gulfood 
2017 de Dubai 


Lagamme BIANBELNG est 
conque pour remplacer tout 
ou partie du blanc d'oeuF 
dans les mousses humides, 
patisseriesaereesetproduits 
de conFiserie. Les proteines 
Fonctionnalisees contenues 
dans BIANBEL Facilitent 
I'incorporation d'air de 
maniere homogene tout en 
stabilisant le reseau d'air. 
Par consequent, la texture 
des produits obtenus est 
fine, apportant onctuosite et 
presence en bouche. 

Elies peuvent etre 


utilisees dans des matrices 
a pH acide et stabilisees 
(mousses Fruitees) ou 
neutre et ne contenant 
aucun stabilisant (macarons, 
meringues). Gontrairement a 
d'autres agents Foisonnants, 
BIANBEL NG est neutre en 
gout et la recommandation 
d'etiquetage est « proteines 
de lait». BIANBEL NG a 
remporte le le prix de 
I'innovation Ingredients du 
French Innovation Corner 
du GulFood ManuFacturing 
2017 de Dubai. 
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Boujebel S.A VACPA Company valorise 
les noyaux de dattes 



Dattes-huile hautement nutritive, I'heureuse equation 


Le ministere de I'Enseignement superieur et de la 
Recherche scientifique a recemment signe un cer¬ 
tain nombre de conventions avec des centres de 
recherche, d'une part, et des industriels, d'autre part, 
pour valoriser les bioressources et exploiter les ver- 
tus des plantes dans I'industrialIsatlon de nouveaux 
produits dans differents domaines. 

Parmi elles, celle signee entre le Centre de Biotech- 
nologie de Borj Cedria (CBBC) et I'entreprise Bouje¬ 
bel S.A VACPA Company (BVC). Selon Riadh Ksouri, 
professeur au CBBC et directeur du laboratoire des 
plantes aromatiques et medicinales, la convention 
porte sur la valorisation des sous-produits de Deglet 
Ennour. 

« Les analyses ont montre que 100 hg de noyaux 
de dattes pourraient nous apporter 1 litre d'huile aux 
vertus tres importantes », a indique professeur Ksou¬ 
ri, precisant qu'un litre d'huile de noyaux de dattes 
pourrait valoir plus de 600 euros, alors qu'on est en 
train de les jeter sans les exploiter. 


Les encres thermochromiques 

pour la collection ete de Coca-Cola 





estivaux, allant des glaqons et 
des palmiers, aux sandales et 
bateaux a voile. Les images 
sont incolores a temperature 
ambiante et se transforment en 
motifs colores lorsque la boisson 
est refroidie. 


La firme Coca-Cola ne cesse de 
faire preuve d'imagination pour 
promouvoir son image. Cette 
fois, I'idee est venue de Coca- 
Cola Turquie qui, pour animer 
sa collection promotionnelle 
«Special ete», a fait appel a 
Crown Bevcan eta satechnologie 
d'encres thermochromiques. 


Ainsi, quatre encres differentes 
ont-elles ete utilisees pour 
creer des motifs lumineux qui 
ressortent lorsque les canettes 
sont refrigerees et les boissons 
pretes a etre consommees. 
Les modeles presentes sur 
les canettes Cohe Red et Cohe 
Zero ont tous des themes 


Au total, 70 millions d'unites 
seront produites en 2018 pour 
cette seule campagne. Les 
canettes sont produites a I'usine 
Crown de Osmaniye, dans le 
centre de la Turquie du Sud, 
une installation capable de 
produire environ deux milliards 
de canettes par an. 
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Mecatherm rachete par Unigrains 



La societe d'investissement 
Wendel va ceder a Unigrains, 
son homologue specialise 
dans I'agroalimentaire et I'agro- 
industrie, la totalite du capital de 
Mecatherm, fournisseur frangais 
d'equipements de boulange- 
rie industrielle, pour une valeur 
d'entreprise de 120 millions 
d'euros. L'operation devrait se 
Rnaliser au quatrieme trimestre 
2018, indique Wendel dans un 
communique. Le groupe dev¬ 
rait recevoir environ 83 millions 
d'euros, soit 40 millions d'euros 
au-dessus de la valorisation de 
Mecatherm qu'il avait estimee. 

Avec un chiffre d'affaires 
d'environ 100 millions d'euros, 
dontplusde90%a ('international, 
Mecatherm conqoit, developpe, 


assemble, et installe des fours, 
des machines et des lignes de 
production automatisees de 
produits de boulangerie, vien- 
noiserie et patisserie, frais ou 


surgeles, cuits et precuits, dans 
le monde entier, y compris en 
Tunisie. 

►] La redaction 


Temps Forts 

Lesaffre acquiert Delavau Food Partners 


Partenaire de Rayen 
Food Industries en Tu¬ 
nisie, Lesaffre annonce 
I'acquisition de Delavau 
Food Partners, un acteur 
important en matiere 
d'innovation dans le do- 
maine des ingredients de panifi- 
cation en Amerique du Nord. 

«Cette acquisition va 
permettre d'ameliorer notre offre 
d'ingredients de paniRcation. 
L'ajout des solutions de Delavau 
aux notres va reunir de grandes 
expertises et generer de la valeur 


pour nos clients®, a 
declare Tom Benner, 
Directeur General de 
Lesaffre Yeast Corp. 
Delavau fournit 

des ameliorants de 
panification et des 
solutions d'enrichissement aux 
boulangers. Grace a la gamme 
Encore, DelavauTM propose des 
solutions visant a developper le 
moelleux de la pate, augmenter la 
duree de conservation, limiter les 
moisissures ou encore ameliorer 
la detente et la force de la pate. 


La gamme Accent offre aux 
clients des options uniques 
d'enrichissement pour leurs 
produits. Le rachat de I'entreprise 
permettra d'elargir I'etendue 
des possibilites en utilisant les 
competences en formulation 
personnalisee de Delavau 
et le centre applicatiR de 
developpement en boulangerie, 
situe a cote de I'Universite Rutgers 
dans le centre du New Jersey, non 
loin de New Yorh. 
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Responsables d’alteration dans les conserves, 
les thermoanaerobacteriums demasques 


L e Centre technique de la conservation des produits agricoles (CTCPA), equivalent en France de notre 
centre technique agroalimentaire (CTAA), a effectue une grande avancee dans ses recherches au 
sujet des thermoanaerobacteriums, responsables d’alteration dans les conserves. « Les bacteries de 
ce groupe sont surtout thermophiles, c’est-a-dire avec un optimum de croissance de la forme vegetative 
autour de 55 °C, explique Stella Planchon, chef de projet au CTCPA. Certaines sont mesophiles: leur 
optimum de croissance est compris entre 30 et 37 °C. » 


Acido-tolerantes, les THM 
peuvent se developper a un 
pHquipeutdescendrejusqu'a 
4. Seules les conserves a base 
de fruits (pH inferieur a 4) sont 
a I'abri. Elies peuvent resister 
pendant de nombreuses 
annees sous la forme de 
spores en attendant que 
les conditions redeviennent 
favorables. 

Treize especes differentes 
des genres caldanaerobius, 
thermoanaerobacterium et 
thermoanaerobacter ont ete 
detectees par SporeTraQ, un 
outil PCR mis au point par le 
CTCPA en 2009, qui permet 
de reperer simultanement 
plusieurs especes de ger- 
mes sporules. Ces bacteries 
sporulees, surtout thermophi¬ 
les et acido-tolerantes, peu¬ 
vent etre detruites par la steri¬ 
lisation et certains sporicides. 

Aujourd'hui, le Q-Spore- 
TraQ est base sur une PCR en 


«Les bacteries 
de ce groupe 
ont un 
optimum de 
croissance 
de la forme 
vegetative 
autour 
de 55° C, 
certaines, leur 
optimum de 
croissance est 
compris entre 
30 et 37° C». 

Stella Planchon 
chef de projet au CTCPA 


temps reel (qPCR): la de¬ 
tection des THM est non 
seulement plus precise 
en descendant jusqu'au 
genre, voire I'espece ou 
le groupe d'especes, mais 
elles peuvent egalement 
etre quantifies. 

La pasteurisation 
inefficace 

«Les trois premieres 
annees d'etudes realisees 
dans le cadre du projet 
Caracther (2015-2018) 
ont montre la capacite 
d'adaptation tres 

importante des THM par 
rapport a la temperature 
et au pH. Vis-a-vis de 
la temperature, il se 
comporte un peu comme 
geobacillus, c'est-a- 
dire que les bacteries 
peuvent etre detruites 
par la sterilisation a 
120 °C, contrairement a 
moorella qui resiste a des 
temperatures superieures 


al30 “Cpendantquelques 
minutes », commente 
Stella Planchon. En 
revanche,la pasteurisation, 
qui est realisee a des 
temperatures inferieures a 
100 °C, ne detruit aucune 
spore. 

Le CTCPA attire aussi 
I'attentiondesconserveurs 
sur I'hygiene des lignes 
de process, notamment 
dans les endroits ou des 
accumulationsdematieres 
premieres favorables aux 
THM, peuvent avoir lieu. 
« Nous avons les moyens 
de lutter contre leurs 
spores, avec notamment 
des sporicides a base 
d'acide peracetique qui 
sont tres efficaces. II faut y 
avoir recours pour limiter 
les contaminations», 
recommande-t-elle. 

►] La redaction 


A£Rgech 


9 









** I * ** * £ 11 A 

UUjJUjJI iLJUUUC 


Conjoncture 


Land’Or double ses ventes a I’export 


La societe Land'Or a annonce un 
chiffre d'affaires global s'elevant a 
55,5 millions de dinars, au terme 
du premier semestre 2018, en 
progression de 36% par rapport a 
la meme periode de 2017. Meme 
si les ventes a I'export ont inscrit 
une performance exceptionnelle, il 
n'en est pas moins pour les ventes 
locales gui ont enregistre une 
croissance significative dans un 
contexte economique morose. 

Le developpement des ventes a 
I'export s'inscrit dans le cadre d'un 
choix strategique delibere visant a 
assurer une presence notable de 
la societe sur differents marches 
a I'international. Cette demarche 
a permis a la societe de realiser 
un taux de croissance egal a 77% 
durant le deuxieme trimestre 2018, 
et de doubler quasiment (+98%) 
ses ventes au terme du premier 
semestre pour s'elever a 21,3 millions 
de dinars au 30 juin 2018. Cette 
croissance a concerne les marches 
traditionnels de la societe mais aussi 
les nouvelles destinations. 



chiffre d’affaires 

semestre 2018 

t 


55,5 


millions de dinars 36%/2017 


Vente a (‘export 

l er semestre 2018 

21,3 millions de dinars 98%/2017 


Investissement 

l er semestre 2018 

million de dinars 4% / 2017 


1,2 


Au terme du premier semestre 
2018, la valeur de la production a 
enregistre une croissance de 33% par 
rapport a la meme periode de 2017, 
atteignant 42,2 millions de dinars, 
induite par 1'evolution du chiffre 


d'affaires. Quant au chiffre d'affaires 
local, il a enregistre au terme du 
premier semestre de I'annee 2018 
une croissance de 14% par rapport 
a la meme periode de I'annee 2017 
pour atteindre 34 millions de dinars. 
Malgre un contexte economique 
difficile et une concurrence feroce, la 
societe affiche une bonne resistance 
et arrive meme a gagner des parts de 
marche, precise le management. 

Par ailleurs, la societe a realise 
des investissements de I'ordre 
de 1,2 million de dinars durant le 
premier semestre 2018, consistant 
essentiellement en des acquisitions 
de materiel de production. 
L'endettement a, pour sa part, 
enregistre une legere hausse de 4% 
entre le premier semestre 2018 et la 
meme periode de I'annee 2017, et 
une legere baisse par rapport a la fin 
de I'annee 2017. L'accroissement des 
besoins en fonds de roulement suite 
a 1'evolution importante au niveau 
du chiffre d'affaires n'a pas empeche 
la societe de garder l'endettement 
sous bonne maitrise. 


CEREALIS 

voit ses 
revenus 
croTtre de 
17% au 30 
juin 2018 


La societe Cerealis vient de publier ses 
indicateurs d'activite au premier trimestre 
2018, lesquels montrent que les ventes 
sur le marche local ont continue a progres- 
ser de maniere soutenue, enregistrant une 
croissance de 20%, alors que les ventes a 
I'export, qui restent irregulieres, ont enre¬ 
gistre un recul de 65%. 

A cet effet, les revenus totaux ont pro- 
gresse de 17% a fin juin pour s'elever a 
5,6 millions de dinars au 30/06/2018. 
L'endettement a augmente de 1,2 million 
de dinars par rapport a la meme periode en 
2017, suite a I'acquisition d'equipements 


de production et au rachat des participa¬ 
tions qui etaient detenues par les sicars 
dans la filiale Bolerio. Cerealis possede 
desormais 90,5% de la societe Bolerio. 

Au niveau du Groupe, les revenus ont 
egalement connu un accroissement sou- 
tenu et enregistre une croissance de 19.2%, 
ce qui porte le CA cumule groupe a 12,660 
millions de dinars sur ce premier semestre 
2018 contre 10,807 millions a la meme pe¬ 
riode en 2017. L'endettement du Groupe, 
quant a lui, se situe a 6,2 millions de di¬ 
nars, soit 0,67 million de dinars environ de 
plus qu'a la meme periode en 2017. 
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Actualites 



Conjoncture 



A u premier semestre 2018, le leader mondial de I’industrie alimentaire, Danone, a enregistre 
un benefice net part du groupe de 1,2 milliard d’euros, contre 975 millions d’euros un an plus 
tot. Le benefice par action courant a taux de change constant pour 2018, hors effet de la 
transaction Yakult (specialiste japonais des boissons lactees fermentees), a augmente de 13,4% a 
1,76 euro. Le resultat operationnel courant s‘est etabli a 1,78 milliard d'euros, en hausse de 3,9%. II 
a progresse de 7,9% a donnees comparables New Danone. 

La marge operationnelle 
courante a atteint 14,27 %, en 
progression de 20 points de 
base en donnees publiees. 

En donnees comparables 
New Danone,elle a progresse 
de 51 points de base. Le 
groupe agroalimentaire 
attribue notamment cette 
amelioration a des gains 
d'efflcacite, principalement 
grace aux synergies 
resultant de I'integration 
de WhiteWave, et aux 
premieres economies de 75 
millions d'euros realisees 



— DAN0N6 

ONE PLANET. ONE HEALTH 


dans le cadre du programme 
Protein. 

Le chiffre d'affaires a 
augmente de 4% a donnees 
comparablesNewDanone.lla 
toutefois ralenti au deuxieme 
trimestre a +3,3% en raison 


du recent mouvement de 
boycott au Maroc. Si I'impact 
de ce dernier est exclu, les 
ventes sont en croissance 
de 4,3% avec des volumes 
en hausse de 1,3%. Danone a 
confirme ses objectifs 2018. 
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II vise une croissance a deux 
chiffres du benefice par acrion 
couranr a raux de change 
constant pour 2018, hors effet 
de la rransacrion Yabult. 

„Le groupe ag- 
roalimentaire at- 
tribue cette ame¬ 
lioration a des 
gains d'efficacite, 
principalement 
grace aux syn¬ 
ergies resultant 
de Integration 
de WhiteWave, 
et aux premieres 
economies de 75 
millions d'euros 
realisees dans 
le cadre du pro¬ 
gramme Protein" 


« Danone continuera a porter 
son attention sur I'acceleration 
de la croissance et la 
maximisation des efficacites, 
en integrant les economies 
que le programme «Protein» 
generera pour la premiere 
annee. En 2018, I'entreprise 
progressera vers la realisation 
de son ambition 2020 en 
poursuivant la croissance 
de son chiffre d'affaires et 
I'amelioration de sa marge 
operationnelle courante», a 
ajoute la societe. 

La redaction 


Les points forts de la valeur 


- Leader mondial de I'industrie 
alimentaire : premier dans les 
produits laitiers frais (49 % des 
ventes), deuxieme mondial dans la 
nutrition infantile (23 %) et troisieme 
dans les eaux embouteillees (21 %) 
et la nutrition medicale ; 

- Strategic de long terme visant a 
simplifier le portefeuille d'activites, 
a renforcer la visibility des marques, 
dont 5 depassent les 500 millions 
d'euros de chiffre d'affaires, et a 
s'implanter durablement dans les 
pays emergents; 

- MaTtrise du developpement 
international (Europe pour 39 
% des ventes, Amerique du 
nord et Communaute des Etats 
independants pour 20 %), le 
groupe focalisant ses efforts sur 10 
pays dont les « MICRUB », six pays 
prioritaires, Mexique, Indonesie, 
Chine, Russie, Etats-Unis et Bresil; 

- Renforcement sur le marche 
americain et diversification dans le 
lait vegetal et les produits laitiers 
bio par I'achat des americains Mead 
Johnson et WhiteWave, ce qui fait 
de Danone le leader mondial du 


bio; 

- Capacite a accroTtre la marge 
operationnelle malgre le recul des 
ventes en 2016; 

- L'une des entreprises les mieux 
notees au monde en termes de 
« responsabilite societale des 
entreprises ». 

Les points foibles de la valeur 

- Volatility economique dans les 
pays emergents « cles » ; 

- Forte remontee des prix du lait 
en Europe et aux Etats-Unis ; 

- Difficultes des deux nouvelles 
divisions « lait » et « dairy », 
confrontees aux pressions sur les 
prix; 

- Poursuite des difficultes en 
Chine dans la nutrition infantile et 
dans I'eau, avec un renforcement 
de la concurrence; 

- Doutes des investisseurs sur le « 
nouvel equilibre » de Danone, juge 
trap favorable aux producteurs, 
ainsi que sur les reductions de 
depenses de marketing. 


Comment suivre la valeur 


- Forte sensibility aux variations 
des cours des matieres premieres, 
notamment le lait qui pese 10% 
du chiffre d'affaires, aux risques 
sanitaires et aux aleas climatiques 
pour les eaux; 

- Ambition 2020 : croissance 
annuelle de ventes entre 4 et 5 
%, radio d'endettement revenu a 
moins de 3, rentabilite des capitaux 
investis de I'ordre de 12 %, avec plan 
d'economies de couts 2017/2020, 
d'une portee de 1 Md€ ; 


- Speculations recurrentes sur 
une cession de la division nutrition 
medicale a Nestle ou Hospira ; 

- Societe theoriquement opeable, 
sans actionnaire de reference, mais 
blocage par le biais de mesures 
dissuasives (droits de vote doubles, 
vote limite aux AG, autorisation 
financiere en periode d'offre 
publique...) et par la presence de la 
Caisse des depots. 
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Focus 


La FAO lance un projet de 300.000 dollars 
en faveur de la filiere oleicole tunisienne 

D ans le cadre de la realisation de 1‘Objectif de Developpement Durable 2, qui vise a assu¬ 
rer la securite alimentaire, ameliorer la nutrition et promouvoir 1‘agriculture durable, speci- 
fiquement 1‘augmentation de la production et la nutrition par la qualite de 1‘huile d'olive, 
un nouveau projet de cooperation technique de la FAO au profit de la Tunisie a ete lance avec 
un budget de 300,000 USD. 



Le gouvernement tunisien et la FAO, main dans la main, pour la consolidation de la prepotence de I'huile tunisienne a I'echelle mondiale 


Ceprojeta ete mis en oeuvre 
lors d'un atelier inaugure 
par Samir Tai'eb, ministre de 
I'Agriculture,des Ressources 
hydrauliques et de la Peche, 
en presence des differents 
acteurs de la filiere, des 
ministeres concernes, des 
structures professionnelles, 
des universitaires et experts, 
ainsi que de la societe civile. 


A travers ce projet, la 
FAO va accompagner le 
gouvernement tunisien dans 
le developpement d'une 
«prospective et strategie 
oleicole» a I'horizon de 2030, 
selon un approche filiere qui 
inclut le continuum de la 
production jusqu'au marche 
et tous les maillons de la 
chaine de valeur, y compris 
les produits derives. 


Des axes de synergies 
possibles entre les differents 
acteurs de la filiere seront 
etudies et developpes. 
Un plan d'extension et 
de rajeunissement de 
I'oliverie qui tient compte 
des potentiates agro- 
ecologiques des zones et de 
leurcapacited'adaptationaux 
changements climatiques, 
sera mis en oeuvre. Un 
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schema d'investissement pour 
2020-2025 du secteur sera 
elabore. Enfin, un centre de 
formation,administreparl'Office 
National de I'Huile (ONH), sera 
cree afin d'ameliorer la qualite 
de I'huile d'olive et de renforcer 
les capacites nationals par la 
formation et la vulgarisation 
dans le secteur oleicole. 

Dans son allocution, Michael 
Hage, Representant de la FAO 
en Tunisie et Coordinateur 
du Bureau pour I'Afrique du 
Nord, a signale que ce projet 
venait renforcer la cooperation 
avec la Tunisie dans la filiere 
oleicole, compte tenu de son 
importance strategique pour 
le pays. II a, a cette occasion, 
rappele I'etude d'analyse de la 
filiere elaboree par la FAO et 
la BERD en 2015, qui met en 
evidence les efforts necessaires 
pour permettre a la Tunisie de 
mieux repondre a la demande 
des marches et d'ameliorer 
I'approvisionnement en huile 
d'olive pour la durability a long 
terme du secteur. 

Le present projet aidera 
a la mise en oeuvre des 
recommandations de cette 
etude, notamment en termes 
d'adoption d'une approche de 
developpement volontariste, 
participativeetbaseesurl'action, 
accordant aux produits de 
I'olivier la priority et I'importance 
qu'ils meritent dans la nouvelle 



[.'Organisation des 
Nations unies pour 
I'alimentation et 
I'agriculture (connue 
sous les sigles ONUAA 
ou, plus couramment, FAO 
so it en anglais Food and 
Agriculture Organization 
of the United Nations) 



Les acteurs de la filiere oleicole lors des travaux de I'atelier 


vision strategique et les futurs 
plans de developpement, 
ainsi que la mise en oeuvre 
de nouveaux mecanismes et 
outils d'intervention permettant 
de faire face aux enjeux actuels 
et futurs de la filiere. 

Etre en phase avec 
les exigences du secteur 

En Tunisie, la filiere oleicole 
contribue a la realisation 
des objectifs nationaux de 
croissance economique, de 
securite alimentaire, de creation 
d'emploi, d'accroissement 
des recettes d'exportation 
et de preservation et de 
valorisation des ressources 
naturelles. Elle se caracterise 
par la grande diversity des 
structures de production, de 
transformation, de distribution 
et de consommation qui la 
compose. 

Samir Taieb a, pour sa part, 
affirme que « des changements 
profonds et fondamentaux 
sont a operer au niveau des 
strategies de developpement 
du secteur ainsi que des 
methodologies afin d'adopter 
une politique plus coherente 
et en phase avec les exigences 
des acteurs et intervenants, 


la diversity de leurs unites de 
production, leurs methodes 
de travail, leurs resultats, 
les caracteristiques des 
regions et leurs avantages, et 
d'harmoniser les objectifs et les 
mecanismes qui sont au coeur 
du secteur agricole lui-meme et 
des politiques adoptees dans 
d'autres secteurs pertinents 
pour la filiere ». 

Le gouvernement tunisien 
deploie actuellement 

d'importants efforts pour 
restructurer et moderniser 
le secteur, augmenter la 
superficie consacree a la 
culture des oliviers et ameliorer 
la qualite de I'huile d'olive. La 
Tunisie occupe le deuxieme 
rang mondial en termes de 
superficies plantees d'oliviers 
apres I'Espagne, avec pres de 
16% de la superficie oleicole 
mondiale. Elle est le quatrieme 
producteur mondial apres 
I'Espagne, I'ltalie et la Grece,et le 
troisieme exportateur mondial 
apres I'Espagne et I'ltalie. 

La redaction 
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BUSINESSFRANCE 


Evenement 

1 er CoUoque franco-tunisien 
des industries agroalimentaires 



Tunisie - Tunis 

12 et 13 septembre 2018 


AkJBCjk 


1 4 




Industries agroalimentaires 

Transformation et valorisation 


L e bureau Business France de Tunis, agence de reference pour I’accompagnement des PME/ETI 
frangaises dans leurs demarches a I’export, organise les 12 et 13 septembre a Tunis, la premiere 
edition du colloque franco-tunisien des industries agroalimentaires, avec comme themes, la trans¬ 
formation et la valorisation agroalimentaires. Des ateliers thematiques animes par des equipementiers 
frangais, venus specialement pour I’occasion, et des programmes de rendez-vous d’affaires (B2B) avec 
les operateurs tunisiens, marqueront les deux journees de cet evenement. 


K Wahid Smaoui 


L'opportunite sera 
done bonne a saisir pour 
les equipementiers du 
process et du packaging, 
les detenteurs de 
techniques adaptees 
aux IA A, a titre indicatif, 
d'entrer de plain- 
pied dans un marche 


en croissance, de 
nouer des relations 
professionnellement 
porteuses avec des 
initiateurs de projets, 
des organismes de 
financement, des 

operateurs tunisiens 
et/ou etrangers, de se 


prevaloir d'une plus 
grande visibility, etc. Au- 
dela de son renforcement 
sur le marche, la 
presence tunisienne 
pourra desormais, grace 
au concours agissant 
de BF, s'identifier a une 
imposante plate-forme 
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tournee vers I'Afrique. 

Business France, «le» VIE a pleins 
poumons 

Business France est une agence qui 
croque la vie a pleines dents, qui respire 
« le » VIE a pleins poumons, entendons 
le Volontariat international en entreprise. 
Chargee du developpement international 
des entreprises et de leurs exportations, 
ainsi que de la prospection et de I'accueil 
des investissements internationaux en 
France, BF fait de I'internationalisation de 
I'economie frangaise son credo majeur. 
S'appuyant sur un reseau dense de 
partenaires publics et prives, el le dispose 
de 1500 collaborateurs environ, situes en 
France et dans quelque 70 pays. 


Le Programme 


Mercredi 
12 septembre 

Hotel Ramada Plaza Gammarth - Tunis 

08h00: Accueil des participants 
08h30-10h00: Seance pleniere 

- Inauguration officielle du forum par le ministre 
de ^Industrie et des PME (a confirmer) 

- Etat des lieux des IAA en Tunisie (chiffres cles, 
enjeux, perspectives, temoignages) 

- Nouveau cadre de I'investissement dans les 
IAA en Tunisie 

10h00-10h30: Pause-cafe 

10h30-llh30: Presentation de I'activite et du 
savoir-faire des entreprises frangaises partici- 
pantes 


I I I I I I 


31 


Les missions de BF en Tunisie 

-Accompagner les entreprises frangaises 
en facilitant leur decouverte du marche 
tunisien et en detectant les possibilites 
d'implantation ou d'affaires. 

-Proposer des solutions et des services 
dedies auxentreprisesetauxinvestisseurs 
etrangers afin de favoriser I'export et 
d'accueillir les investissements. 

-Publier des etudes sectorielles du 
marche tunisien, un « Guide des affaires » 
et des informations d'actualite sur le 
marche tunisien. 

-Conseiller, par le biais d'experts 
sectoriels, les entreprises dans leur 
approche du marche et soutenir leurs 
efforts commerciaux grace a une gamme 
de services adaptes a chaque etape de la 
demarche d'exportation. 


11 h30-l 2h30: Table ronde (Les outils de finance- 
ment pour les entreprises en Afrique) 

Dejeuner offert 

14h00: Ateliers thematiques: 

- Production agricole et transformation agroali- 
mentaire: creation de nouvelles chaines de 
valeur (cas de la filiere Fruits & Legumes) 

- Les solutions de tragabilite dans les IAA 

- Maitrise de la chaine du froid : technologies et 
efficacite energetique 

19h00-20h30: Cocktail a la Residence de France 
en presence de la communaute d'affaires 
frangaise implantee 


I I I I I I 

"3? 


Jeudi 

13 septembre 


Q Hotel Ramada Plaza Gammarth - Tunis 


-Developper le nombre de «volontaires 
internationaux en entreprise» (VIE), 
actuellement une cinquantaine en 
Tunisie, une formule s'assimilant a un axe 
d'action prioritaire permettant aux Rliales 
d'entreprises frangaises de confer a de 
jeunes talents de 18 a 28 ans une mission 
professionnelle de 6 a 24 mois a I'etranger 
a des conditions tres avantageuses. 


09h00-12h00 

Programme de rendez-vous B2B 

Dejeuner offert 
14h00-18h00 

Suite du programme des rendez-vous B2B 
Fin de la mission 

Ce programme est donne a titre indicatif et peut etre modifie 
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En aparte 



Eric Dubois 

(Digital Business Developer chez ABB) 


«ABB Ability, la solution 
optimale pour l’IAA» 


A BB est un leader mondial dans les technologies de I’energie et de l‘automation qui permet 
a ses clients dans I’industrie, le transport, les infrastructures et les utilites d’ameliorer leurs 
performances tout en diminuant I’impact de leurs activites sur I’environnement. Actif dans de 
nombreux projets en Tunisie, le groupe suisse developpe plusieurs solutions logicielles permettant 
de maximiser I’information et I’optimisation en matiere de production industrielle. Dans un entretien 
avec le site specialise en agro-industrie, Agro-media.fr, Eric Dubois, Digital Business Developer 
chez ABB, explique pourquoi, particulierement, le logiciel ABB Ability est a ce jour la solution la plus 
complete. Interview. 


ABB propose des solutions 
MES (manufacturing 

Execution System) et MOM 
(Manufacturing Operation 
Management). Quelle est la 
difference entre les deux ? 

- En effet, ABB est un leader 
et pionnier en matiere de 
solutions de digitalisation, et 
en particulier en matiere de 
MOM et MES (il s'agit de ABB 
Ability MOM et ABB Ability 
MES). Dorenavant, ABB Ability 
MOM comprendra aussi les 
aspects MES conforme a la 
norme ISA-95. Elle devient 
done une solution integree, 
plusglobale,elargieen matiere 
d'architectureet plus complete 
en matiere d'applications. 
La solution MOM d'ABB 
permet d'apprehender 

encore plus d'informations, 
d'optimisation et d'efficacite 
en matiere de production 
industrielle. Nous pouvons 


evoquer par exemple des 
applications et interfaces pour 
la gestion et I'optimisation 
des energies (electriques, 
eau, combustibles, vapeur...), 
des acces a des donnees 
economiques (disponibles 
eventuellement a distance), 
des donnees de previsions 
meteo, des donnees 

specifiques de I'entreprise 

au-dela meme des ERP... et 
bien plus encore, puisque 
nous parlons d'integrer 

de nouvelles methodes 

decisionnelles, de faire done 
de I'analytique, d'apprehender 
plusfinementl'environnement, 
I'organisation, les metiers de 
I'entreprise... Jusqu'a pourquoi 
pas entrevoir des modeles 
encore plus elabores avec 
I'apport de I'lA ^'Intelligence 
ArtiRelle). 


A qui s'adressent ces deux 

solutions logicielles ? 

- Elies s'adressent a tous les 
industriels. Qu'ils produisent 
dans le domaine du procede 
de fabrication continu ou 
discontinu (Batch), ou bien 
dans le domaine de la 
fabrication manufacturiere. 
Des lors ou, un industriel 
souhaite creer ou renforcer 
sa communication en interne, 
voire en externe avec ses 
propres clients, il trouvera 
avec ABB Ability MOM, une 
reponse pour plus de flexibility 
de visibility et d'optimisation. 


Quand et pourquoi 
un industriel de 

I'agroalimentaire doit- 
il envisager une solution 
MES? 

- L'exemple de I'industrie 
agroalimentaire est 
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justement eminent. C'est un 
secteur d'activite qui produit 
dans un environnement ultra 
concurrentiel, souvent a marge 
reduite et qui doit le realiser 
dans un laps de temps tres 
rigoureux (du fait des DLC, 
des conditions de stochages, 
aussi bien des produits de 
base, que des produits finis...). 
Tout cela evidemment avec 
transparence,danslerespectdes 
normes de qualite et ceci pour 
toute la chafne, du producteur 
au consommateur. Dans ce 
contexte, les fonctionnalites et 
conformity avec la norme ISA- 
95 de notre solution MES y 
repondent de faqon immediate 
et de faqon native. L'industriel 
de I'agroalimentaire y trouvera 
done un interet et un retour sur 
investissement du meme ordre. 

Et pour la solution MES ? 

- Dans le cas du MOM, 
l'industriel de I'agroalimentaire 
va pouvoir imaginer plus 
encore. II va pouvoir disposer 
de plus de visibility encore sur 
sa production, jusqu'a affiner 
la qualite de ses produits et la 
methode pour fabriquer mieux 
encore. Je pense en associant 
produit de qualite avec une 
moindre consommation 

des energies par exemple. 
Prenons aussi I'exemple qui 
consiste a gerer une production 
moyennant les conditions 
meteorologiques. On imagine 
aisement qu'un producteur 
de creme glacee y prete une 
attention toute particuliere. 
Une periode de I'ete peut etre 
deplorable, et engendrer une 
forte baisse de la consommation 
et a contrario, un ete indien 
peut etre une periode bien 
plus favorable a la production. 
Si l'industriel heberge de telles 
donnees (ex. meteo) dans son 


Aim 

All 

Veritable plateforme 
d'lnternet industriel 
integree dotee d'une 
infrastructure cloud, 

ABB Ability fait appel a 
I'expertise d'ABB dans les 
technologies, les industries 
et le numerique pour aider 
les societes a exploiter 
toute la puissance des 
donnees industriell es. 

Grace a cette plateforme, 
nos clients sont en mesure 
d'integrer et de regrouper 
leurs donnees en toute 
securite, de les fusionner 
aux donnees du reste 
de I'industrie, d'evoluer 
dans I'univers du big 
data et de I'analyse 
predictive, ainsi que de 
produire des informations 
destinees a ameliorer 
leurs performances et leur 
productivity. 


systeme MOM, il a une analyse 
instantanee et predictive. 
Automatiquement,il peutaffmer 
ses besoins, apprehender 
sa production en termes 
de ressources (personnels, 
machines,etmatieres)et prendre 
alors la meilleure decision dans 
les meilleurs delais. 

Peut-on combiner les deux ? 

- Oui, la encore justement, 
I'industrie agroalimentaire peut 
en tirer le meilleur profit. La 
moindre source d'optimisation 
des couts dans un cadre 


_ A 

d'amelioration de la qualite et 
de la flexibility de la production, 
a un impact significatif sur les 
couts de fabrication et sur le 
revenu de I'entreprise. 

Ces deux solutions peuvent- 

elles se combiner d d'autres ? 

- Oui, nous pouvons combiner 

un grand nombre de donnees 
et les faire converger pour 
tirer le meilleur profit en 
matiere d'amelioration de 
production, de demarche «Lean 
Manufacturings Six Sigma, etc... 
Nos solutions ABB Ability ont 
cette capacity d'integration 
avec des systemes tiers. 
C'est egalement vrai avec 
des systemes PLM (Product 
Lifecycle Management). 

ABB soutient et developpe 
pleinement ses solutions 
digitales ABB Ability en ce sens. 
Neanmoins, selon I'adage, 
nous pensons que «trop 
d'informations tuent 

l'information» se revele exact en 
matiere de systeme d'entreprise. 
L'usage de X logiciels metiers 
dissocies les uns des autres 
peut vite conduire a avoir un 
effet contre-productif. 

MOM, MES, PLM... Le client ne 

risque-t-il pas de s'y perdre ? 

- Oui en effet, et c'est aussi 
en cela que notre strategic 
en matiere de Digitalisation 
autour de ABB Ability s'oriente 
plus aujourd'hui vers la 
convergence de donnees 
autour de ses produits et 
services et une plateforme 
unifee compatible avec du 
Edge Computing et le Cloud. 
Cela simplifie les echanges, 
perennise la solution sur le long 
terme et, point tres important, 
permet I'adhesion par le plus 
grand nombre. 

Agrotech avec Agromedia 
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dentiaue au frais 


Tendance 


E ntre des marches a decrocher a I’export et I’appetit croissant des consommateurs pour 
des produits longue conservation «comme du frais», les technologies de surgelation 
jouent un role-cle dans I’innovation. Equipementiers et chercheurs explorent de nouvelles 
pistes pour reduire I’impact du froid sur la couleur et la texture des aliments. Les cristaux de 
glace sont dans la ligne de mire. La reduction de leur taille, voire leur disparition, au cours du 
processus de congelation, constitue un axe majeur de recherche. 


H Optifreeze 

electriques 

La societe suedoise Optifreeze 
exploite plusieurs brevets pour 
concevoirdessolutionsindustrielles 
de surgelation innovantes, en 
particulier pour les fruits et 
legumes. Son procede «Opticept» 
regroupe deux machines: I'une 
pour une impregnation sous vide 
et la seconde pour I'application 
d'un champ electrique pulse. Le 
produit pre-traite (trie, lave, coupe 
etc.) est place dans des contenants 
adaptes, au sein d'une chambre 
sous-vide. Cette meme chambre est 
reliee a un melangeur dans lequel 
I'Opticap (une poudre constitute 


combine vide et 
pulses 



Epinards traites Epinards non traites 


principalement de proteines 
cryo-protectrices) est solubilise 
dans de I'eau. Lors de la phase 
d'impregnation, la chambre passe 
en condition sous vide. L'air sort 
des tissus vegetaux, il est remplace 
par la solution d'Opticap introduite 
directement dans I'enceinte. 

Apres vidange de la chambre 


champs 


sous vide, le produit est transfere 
vers I'equipement de champ 
electrique pulse. II repose sur 
un convoyeur immerge dans 
un bain d'eau a conductivity 
maitrisee. Ce traitement genere 
la formation temporaire de pores 
dans les membranes cellulaires. 
Le cryoprotecteur vient remplir les 
cellules vegetales et y reste lorsque 
les pores se referment. Suite a cela, 
le produit peut subir un traitement 
classique de surgelation sans subir 
les mefaits du froid en termes de 
perte de couleur ou d'alteration de 
la texture. 


20 


AGRQ Bc/f 











Process 


r 


B Le projet Freezewave congele lentement 
dans un champ de micro-ondes 


Z5 

aj 
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N 
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Pour reduire la dimension des 
crisraux de glace, les congela¬ 
tions rapides sont souvent privi- 
legiees. Mais ces procedes sont 
egalement plus energivores gue 
la congelation statigue classigue. 
Le projet Freezewave a la vocati¬ 
on d'apporter une solution alter¬ 
native. Coordonne sur trois ans 
(2015-2018) par Alain Le Bail du 
laboratoire Oniris a Nantes, il con- 
cerne I'etude de I'impact des mic¬ 
ro-ondes (2450 MHz) appliquees 
au cours d'un processus de con¬ 
gelation lente. Des travaux menes 
en 2014 par Oniris avaient deja 
montre gu'une reduction de 62% 
de la taille moyenne des cristaux 
pouvait etre obtenue sur des 
echantillons de viande de pore. 

Freezewave regroupe autour 
du centre de recherches nantais 
I'equipementier franqais Sairem, le 


Les congelations 
rapides sont 
souvent 
privilegiees. 

Mais ces 
procedes sont 
egalement plus 
energivores que 
la congelation 
statique 
classique. 

Le projet 
Freezewave 
a la vocation 
d'apporter 
une solution 
alternative. 



Freezewave 


centre allemandTTZ Bremerhaven 
et I'institut suedois Rise. Un sys- 
teme batch a ete developpe au¬ 
tour d'un appareil micro-ondes de 
type domestique, dote d'un emet- 
teur basse energie. Le TTZ le met 
en oeuvre pour tester le procede 
sur du poisson. II etudie I'influence 
des ondes sur la micro-structure, 
la perte de poids et la texture du 
produit. Les resultats sont encou- 
rageants. Le projet vise aussi le 
developpement d'un equipement 
industriel continu. Les conclusions 
des recherches seront devoilees 
le 5 novembre 2018 en preambule 
de la conference Internationale Ef- 
fost qui se tiendra cette annee a 
Nantes. 


I Qwehli utilise le procede de 

«froid magnetique» CAS Fresh 


Le specialiste des produits de la 
mer haut de gamme a destination 
des chefs met en oeuvre un 
procede de surgelation, unique 
en Europe, qui mele le froid, 
mecanique ou cryogenique, et un 
champ magnetique. Baptise CAS 
Fresh (pour Cells Alive System), 
il a ete cree par le Japonais Norio 
Owada dans la seconde moitie 
des annees 90. La temperature 
se situe entre -35°C et -60°C. La 
vibration engendree par les forces 
magnetiques evite la formation de 
cristaux de glace. Une electronique 
specifique evite I'echauffement 


excessif. A la decongelation, aucun 
exsudat ne se forme : I'aliment 
conserve ses vitamines et ses 
mineraux. 

Le systeme installe a Lorient (56) 
chezQwehli,groupeOceinde,estla 
premiere installation en Europe de 
cette technologie, utilise dans des 
dimensions industrielles au Japon 
depuis une dizaine d'annees. II a 
ete conqu par Celladon, une autre 
filiale d'Oceinde, avec les societes 
Messer (pour I'azote cryogenique), 
CES (pour la cellule de froid) et ABI 
(detentrice des brevets). Celladon 


dispose des droits de distribution 
exclusifs de la technologie en 
Europe. La solution exploitee 
par Qwehli est en mesure de 
delivrer de 250 a 300 tonnes 
de produits par an. Les produits 
issus du procede CAS Fresh se 
positionnent en concurrence non 
pas avec le congele mais avec le 
frais. Utilisee avec succes pour les 
produits de la mer, la technologie 
fonctionne tout aussi bien avec la 
viande, les patisseries, le fromage, 
les plats cuisines ou encore les 
fruits et legumes decoupes, voire 
entiers dans certains cas. 
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Securite 


Les rayons X pour viser 
les plus petits 
contaminants alimentaires 



M ettler-Toledo, specialiste de 1‘instrumentation de precision dediee a un usage professionnel, no- 
tamment dans I’agroalimentaire, a developpe un nouveau systeme a rayons X qui permet de 
detecter les contaminants de tres petite taille de fagon fiable et rapide dans les chaines de pro¬ 
duction agroalimentaire. 


Specifications - X34 Series 


Vitesse du convoyeur 

10 a 60 m/min (en fonction des dimensions du 
produit) 

Configurations de ligne 

Une ligne 

Rendement 

Jusqu'a 300 ppb 

Methode de 
refroidissement 

Climatiseur 

Ecran 

Ecran tactile (capacitif) PCAP 10,1 pouces 

Alimentation 

208 a 240 V CA, monophasee, 50-60 Hz, 10 A 
max; 100 a 120 V CA, monophasee, 50-60 Hz, 
16 A max 

Alimentation pneumatique 

Alimentation pneumatique de 6 bar (eff) 
necessaire pour le systeme de rejet 

Detecteur a ragons X 

300 mm ou 400 mm - taille de diode 0,4 mm 
ou 0,8 mm 

Generateur de rayons X 

Puissance optimale 100 W, jusqu'a 84 hV, 
jusqu'a 3,3 mA - Tube en verre ou beryllium en 
option 

Faisceaux de rayons X 

Faisceau unique 

Emissions de rayons X 

< 1 uSv/h 

Type de rejet 

Options : bras pousseur ou dispositif de 
soufflage 

Reference 

30468719 


Le systeme d'inspection 
a rayons X X34 detecte 
en effet les fragments de 
metal,deverre,deplastique 
haute densite, de roche 
minerale et d'os calcifies 
sur un large eventail 
d'aliments emballes, 
pour eliminer les rappels 
de produits couteux et 
proteger la reputation de 
la marque. Ce systeme 
est egalement dote d'un 
logiciel perfectionne qui 
permet une configuration 
automatisee des produits, 
ce qui reduit fortement le 
risque d'erreur humaine 
ainsi que le nombre de 
faux rejets. Le cycle de 
production est alors plus 
efficace et plus rentable, 
tout en offrant un excellent 
retour sur investissement. 

Le X34 est un systeme 
d'inspection par rayons 
X monovoie conqu pour 
I'inspection d'un large 
eventail de produits 
conditionnes de petite et 
moyenne taille. II inclut 
notamment un generateur 
de 100 W qui optimise la 
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sensibility de detection, couple a un detecteur 
haute technologie de 0,4 mm. Ces deux 
systemes permettent d'ajuster la puissance 
et le contraste en fonction de chaque produit. 
Aucun contaminant ne peut y echapper, quelle 
que soit sa taille. 

Une procedure extremement fiable 

Le X34 n'a pas besoin de fonctionner en 
permanence a pleine puissance pour obtenir 
les meilleurs resultats. Cela permet aussi de 
reduire la facture energetique de I'utilisateur. 
Le logiciel haute-performance permet de 
configurer les produits de faqon automatisee, 
sans effectuerde reglage manuel. La procedure 
d'inspection est alors extremement liable. 

En reduisant le taux de faux rejets, les 
fabricants augmentent leurs cadences de 
production, sans accroTtre les depenses. La 
productivity et la rentabilite augmentent, le 
cout total de possession baisse et les scores 
d'efficacite globale des equipements s'en 
trouvent ameliores. En outre, le X34 peut etre 
dote de I'outil de gestion de donnees ProdX, 
qui optimise le rendement de la production et 
le controle qualite. 

Le logiciel ProdX peut stocher les images 
de contamination par des corps etrangers. 
Ces dernieres sont consumables a distance, 
conformement aux standards de connectivity, 
de tragabilite et de conformity. Le systeme 
comprend egalement un ecran d'affichage 
tactile tres reactif qui permet aux utilisateurs 
d'elargir les images stochees, avec une nettete 
intacte. 

La redaction 


Premier purificateur de 
semouLe au monde 
a 4 rangees de tamis 
superposees 



• 7,27m 2 de surface de tamisage 

• 4 points de reglage du debit d'air par tamis 

• 10 % d'encombrement de la machine 


L'entreprise italienne Golfetto Sangati a realise une 
premiere mondiale avec sa machine de purification 
HP55. La Semolina HP55 est en effet le seul purificateur 
sur le marche qui possede quatre rangees de tamis 
superposees. Elle vient s'ajouter a la traditionnelle 
HP50 de la gamme de machines de purification du 
fabricant transalpin. 

Tout en reduisant I'encombrement de la machine 
de plus de dix pour cent, ce qui la rend plus facile a 
positionner dans une usine, cette solution de conception 
augmente la surface de tamisage a 7,27 metres carres, 
permettant la purification de la semoule avec moins de 
passages a travers les tamis. 

Elle offre de surcroTt un controle precis du debit d'air 
via quatre points de reglage par longueur de tamis, pour 
un total de douze points de controle. Toute la serie des 
purificateurs de semoule est equipee de la fonction 
brevetee Flybach, un appareil qui permet au produit 
d'etre entierement expose a la rangee inferieure du 
tamis, ce qui maximise I'efficacite de la machine. 

La redaction 
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Innovation 


Endress+Hauser primee au 
German Innovation Award 



Fournisseur mondial majeur 
d'appareils de mesure et de 
solutions d'automatisation 

pour les processus 

industries, I'entreprise suisse 
Endress+Hauser a recemment 
requ le German Innovation 
Award pour deux innovations. 
Le Gold Award pour le Promass 
Q et la famille d'appareils Proline 
300/500 qui a ete recompensee 
par le Winner Award dans la 
categorie connectivity et qui a 
impressionne le jury. 

Promass Q, pour 
environnements exigeants 

Le Promass Q, qui offre une 
precision de mesure superieure, 
meme dans des environnements 
difficiles, est specialement 
congu pour Industrie petroliere 
et gaziere ainsi que pour 
Industrie agroalimentaire. Avec 
ce debitmetre, Endress+Hauser 
garantit une precision inegaleelors 
de la mesure du debit massique,du 
debit volumique et de la density, 
meme dans des environnements 
d'exploitation et des conditions de 
process qui fluctuent fortement. 
Endress+Hauser a egalement 
developpe une nouvelle fonction 
qui permet au Promass Q de 
mesurer precisement les fluides 
avec des gaz entraines. 

Proline 300/500, 
pour les solutions MoT 

Dotes de nombreuses fonctions 
et caracteristiques, les nouveaux 
instruments Proline 300/500 



permettent une mesure 
universelle du debit dans toutes 
les applications de I'industrie de 
process, de la mesure de quantity 
et de la surveillance de process a 
des applications de transactions 
commerciales. 

Ces instruments mesurent le 
debit dans les conduites avec 
une precision superieure tout 
en fournissant aux operateurs 
un grand nombre de donnees 
de diagnostic et de traitement 
importantes. Grace a une 
connectivity optimisee, a I'auto- 
surveillance intelligente avec 
la Heartbeat Technology et a 
une application en nuage, les 
utilisateurs peuvent identifier 
exactement les besoins de 
maintenance des actifs, optimiser 
la planification de la maintenance 
et minimiser les arrets de 
I'installation. 

►] La redaction 
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Propack annonce un nouveau systeme 

de livraison de produits 



Quand tout produit est desormais livre dans un fauteuil 

Fabricant et fournisseur 
canadien de machines 
d'emballage automatisees, 
la societe Propach a lance 
un nouveau systeme 
de livraison de produits 
sur et economique qui 
utilise la technologie 
d'asservissement stepper 
pour recevoir des produits 
presentes aleatoirement 
a partir d'ensacheuses, de 
pochettes et d'emballeurs 
de flux afin de synchroniser 
la livraison de produits aux 
machines d'encartage haute 
vitesse. 

Avec un taux de 
conditionnement maximum 
de 120 paquets par minute 
(PPM) a 80 ppm (selon la 
taille du produit), le P55T / 
120 est le systeme intelligent 


Lorsque cela 
est necessaire, 
les operateurs 
peuvent passer 
au systeme 
d'acheminement 
en option pour 
remballage 
en vrac ou la 
preparation 
en cours de 
Fabrication (WIP). 

de livraison de produits qui 
offre des resultats et des 
performances eprouves. 
Le P55T / 120 surveille 


intelligemment et fait 
passer les produits sur 
plusieurs sections de transit 
controlees par mouvement 
a un module de transfert de 
produit simple ou double. 

II peut etre configure 
pour synchroniser, mettre 
en scene et transferer 
des formats de produit a 
un ou deux pachs avec 
une vitesse de produit et 
un controle de position 
precis. Lorsque cela est 
necessaire, les operateurs 
peuvent passer au systeme 
d'acheminement en option 
pour remballage en vrac ou 
la preparation en cours de 
fabrication (WIP). 

Le nouveau PSST / 120 de 
Propach est dote d'un cadre 
en acier inoxydable sanitaire 
et d'une section de transfert 
et de synchronisation 
adaptee, entierement 

protegee et eclairee a 
I'interieur, pour une bonne 
visibility et la securite de 
I'operateur. Ce modele tres 
efficace apporte un nouveau 
niveau de synchronisation et 
de livraison des produits a la 
demande et dans les delais 
a votre ligne de cartonnage. 

La redaction 
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Solution 


Paripac dose du carpaccio 
de poisson pour Ocean Delices 



A Boulogne-sur-Mer, chez Ocean 
Delices, Paripac a installe une 
peseuse lineaire Alpha II a deux 
pistes pour du carpaccio de thon et 
desaumonavecdespoidsnominaux 
de 40 g environ. La cadence 
souhaitee etait de 20-25 pesees/ 
minute. «Le carpaccio de thon est 
extremement collant et difficile 
a peser, notamment guand il est 
revetu d'une sauce a base d'huile», 
expligue le constructeur. Pour cette 
raison, la peseuse a ete executee 
entierement en convoyeurs plutot 
qu'en couloirs vibrants sur lesquels 
le produit n'avancerait pas. Les 
bennes de pesee sont conques dans 
un materiau plastique specifique 


pour eviter le collage. La machine 
Alpha II alimente, transporte et pese 
le carpaccio de thon et de saumon. 
Elle le deverse ensuite dans deux 


coupelles en plastique qui sont 
acheminees par un convoyeur 
d'indexage en dessous de la 
peseuse. 


Une remplisseuse aseptique 
de produits complexes brevetee 



Le groupe suisse 
Sig Technology vient 
d'obtenir un nouveau 
brevet, «Filling machine 
and method for the 
sterile filling of a food 
product that contains a 
main component and an 
additionnal component 
», pour une remplisseuse 
aseptique pour le dosage 
en emballage multiplexe 
carton-polymere (type 
brique) d'un ensemble 
compose au moins d'un 
produit principal et d'un 


element additionnel. 

Telle que presentee, la 
machine se distingue par 
un systeme specifique 
de dosage de I'element 
additionnel (dans le 
contenant ou dans le 
produit majoritaire) qui 
integre un dispositif 
electriquedechauffe.Ceci 
permet de pasteuriser ou 
steriliser separement le 
produit additionnel avant 
son injection. 
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Solution 


Cabinplant ameliore 
la precision des portions 
collantes comportant 
peu de pieces 



Dans la meme optique, Cabinplant propose sur ses peseuses 
associatives des alimentations a vis (pour les viandes crues, produits 
delicats effiles) ou par vibration (pour les moules, les antipasti, etc.). 
Pour faciliter le transport de produits difficiles, le constructeur peut 
mettre en place des rouleaux positionnes au-dessus et entre les 
goulottes vibrantes et entraTnes par le cone superieur. 

1 Is empechent les produits de rester «suspendus» entre deux 
canaux au lieu d'atteindre les poches d'assemblage. 

Le constructeur propose aussi des portes capteurs qui assurent un 
pesage precis de portions comptant peu de morceaux (par exemple 
450 g de blancs de poulet, avec trois morceaux dans la barquette). 
Ces composants garantissent que chaque poche ne reqoit qu'un 
seul morceau, ce qui permet d'obtenir le plus grand nombre possible 
de combinaisons et le plus haut degre de precision. 


Yamato adapte 
son logiciel 
pour les 
produits tres 
encrassants 


c, 



En pesage associate classique, 
Yamato a developpe un 
logiciel specifique pour les 
applications de types olives 
aromatisees avec tranche d'ail. 
Dans ces cas, la precision de 
pesee peut rapidement patir de 
I'encrassement. «Habituellement, 
le tarage est realise tous les dix 
cycles. Id, le software le realise a 
chaque cycle. La cadence est tres 
legerement penalisee-elle passe 
de 70 a 68 coups par minute - 
du fait de I'ajout de ces phases 
de calculs», explique Pierre-Paul 
Simonpieri, chef d'agence France. 


28 


AGRQ Bc/f 













Afzor 


est un magazine mensuel qui constitue un verita¬ 
ble outil de travail destine a accompagner les professionnels de 
I'industrie agroalimentaire dans leur developpement 


se donne pour mission de selectionner I'essentiel 
de I'actualite nationale et internationale de I'industrie agroali¬ 
mentaire, et de proposer des dossiers thematiques abordant les 
principaux defis des filieres a trovers des experts de renom 


ustriels 


Le Magazine 


es 


in 


del' 


agroalimenta 


ire 


U rji bdtPint i UffJe r l 

r. f !■!■ ! j . .!-in- d HOi3i?l!T l . 'll 


www.agrotech-mag.com 




Notre dossier special du mois de septembre 


Biscuiterie, Chocolaterie, Confiserie, Snaking 























Process 


1 


Securite 


Opticold, un projet pour une chaTne 
du froid sure et economique 

G arantir la securite sanitaire et la qualite des aliments est la priorite ultime de la chaine du froid. De¬ 
pute quelques annees, les enjeux grandissants d’instaurer un developpement plus durable, fonde 
notamment sur une plus grande sobriete energetique, poussent a repenser nombre de procedes 
industriels. 



OPTIMISER LE COUT ENERGETIQUE DE 
LA CHAINE DU FROID DANS LE RESPECT 
DES EXIGENCES DE SECURITE DES 
ALIMENTS 


C'est a ce changement 
de paradigme que 
repond le projet ANR 
Opticold (2016-2019), 
qui vise a ameliorer la 
durability de la chaine 
du froid, en optimisant 
le compromis entre la 
depense energetique 
(directement reliee a 
la temperature des 
equipements), la securite, 
la qualite et la duree 
de vie des aliments 
transformes refrigeres. 

Associant industriels 
et laboratoires de 
recherche, misant sur 
I'interdisciplinarite, le 
projet Opticold vise done 
a developper un outil 


d'analyse multicritere 
pour prendre en compte 
le cout energetique dans 
le pilotage de la chaine 
du froid. Un veritable 
outil d'aide au pilotage 
de la chaine du froid et 
une approche inedite. 

Pour cela, les 
partenaires du projet 
ambitionnent de mettre 
au point une methode 
d'analyse multicritere. 

Elaborer un modele 
global 

Reposant sur le suivi 
de trois types d'aliments 
represen tatifs,un aliment 
biologiquement actif 
(salade prete a manger), 


un aliment inerte non 
cuit (fond de tarte frais), 
un aliment pasteurise 
(pates fraiches), chacun 
fabrique dans une des 
trois usines partenaires, 
le projet se decompose 
en plusieurs etapes: 

•Etudier les 

procedes frigorifques 
mis en oeuvre dans les 
usines de fabrication 
et developper les 
modeles de simulation 
thermique et energetique 
de ces procedes, pour 
les integrer dans la 
modelisation globale de 
la chaine du froid. 

‘Etudier la qualite 
microbiologique et 

organoleptique des 
trois types d'aliments 
et developper les 

modeles de suivi de la 
qualite en fonction de la 
temperature. 

• Coupler 
I'ensemble de ces 

modeles afn de 

concevoirl'outil d'analyse 
multicritere. 

«A partir de cet outil, 
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differents scenarios 

pourront etre elabores 
pour evaluer directement 
I'impact d'un changement 
de temperature, comme 
uneconservationa2° Cau 
lieudeO 0 C,surla securite, 
la qualite et la duree de vie 
d'un produit d'une part, 


et sur la consommation 
energetique d'autre 

part. L'outil permettra 
ainsi d'identifier des 
etapes-cles ou il est 
possible d'appliquer une 
temperature moins froide, 
et done de reduire la 
consommation d'energie, 


sans augmenter le risque 
sanitaire ni le gaspillage 
alimentaire », commente 
Steven Duret,ingenieurde 
I'unite Genie des procedes 
frigorifiques (GPAN) de 
I'un des partenaires du 
projet, I'lnstitut national 
de recherche en 
sciences et technologies 
pour I'environnement et 
I'agriculture (Irstea). 

►] La redaction 


Reglementation 


L’EFSA Lance un nouveL outil d’estimation 
de L’exposition aux enzymes aLimentaires 



L'Autorite europeenne de 
securite des aliments (AESA, 
en anglais European Food 
Safety Authority, EFSA), a publie 
son modele d'absorption des 
enzymes alimentaires (FEIM), 
un outil permettant d'estimer 
I'exposition alimentaire chronique 
a des enzymes alimentaires 
utilisees dans differents procedes 
de production alimentaire. 

Le modele FEIM applique 
la methodologie recommandee 
en2016 parlegroupescientifique 
de I'EFSA sur les materiaux 
en contact avec les aliments, 
les enzymes, les aromes et les 
auxiliaires technologiques (CEF). II 
est fonde sur des donnees reelles 
de consommation alimentaire 
collectees par les Etats membres 
et enregistrees dans la base 
de donnees exhaustive sur 


la consommation alimentaire 
europeenne. 

Cet outil convivial permet aux 
petitionnaires, aux evaluateurs 
et aux gestionnaires du risque, 
d'estimer I'exposition alimentaire 
a des enzymes utilisees dans 
des procedes de production 
alimentaire, par exemple dans 


I'industrie brassicole ou le secteur 
de la boulangerie-patisserie. L'outil 
est accessible publiquement par 
I'intermediaire de la communaute 
de connaissances de I'EFSA et il 
sera misa jourtous lesans,au furet 
a mesure que d'autres calculateurs 
specifiques a d'autres procedes de 
production seront developpes. 
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Innovation 

Starbucks elimine les pailles 
en plastique de tous ses produits 



La division 
embaUage de Bosch 
est a vendre 

L'industriel allemand Bosch a annonce, Fin juin, 
qu'il cherchait a vendre sa division de machines 
d'emballage. Bosch Pachaging Technology, qui 
emploie 6.100 personnes a [ravers le monde, est 
jugee ne plus Faire «partie de son coeur de metier», 
selon I'AFP. 

« II n'y a pas assez de synergies entrepreneuriales 
et technologiquement pertinentes au sein de 
Bosch pour cette division et done plus d'avenir», 
a indique la direction du premier equipementier 
automobile au monde dans un communique, 
plusieurs semaines apres de premieres Fuites dans 
la presse allemande. 

Bosch Pachaging Technology compte parmi les 
principaux acteurs du marche de I'emballage et 
du conditionnement dans I'industrie alimentaire 
et pharmaceutique. Le geant allemand souligne 
que ce marche est plutot domine par des PME, qui 
tirent de leur taille un avantage competitiF, grace a 
des structures plus souples et plus reactives aux 
demandes de personnalisation des machines. 

La redaction 


La chaine de caFes americaine, Starbuchs CoFfee 
Company a annonce qu'elle eliminerait les pailles en 
plastique a usage unique de ses 28 000 magasins 
en oFfrant un couvercle sans paille ou des pailles 
alternatives, partout dans le monde. Starbuchs prevoit 
quecettedecisionelimineraplusd'unmilliardde pailles 
en plastique par annee dans les magasins Starbuchs. 
A ces Fins, Starbuchs a conqu, developpe et Fabrique 
un couvercle sans paille, qui deviendra la norme 
pour toutes les boissons glacees au caFe, au the et a 
I'espresso. Le couvercle est actuellement disponible 
dans plus de 8 000 magasins aux Etats-Unis et au 
Canada pour certaines boissons,y compris Starbuchs 
DraFt Nitro et Cold Foam. Le couvercle est egalement 
teste pour les boissons Nitro dans d'autres marches, 
notamment en Chine, au Japon, a Singapour, en 
Thailande et au Vietnam. 

En outre, Starbuchs commencera a oFFrir des 
pailles Fabriquees a partir de materiaux alternatiFs - 
y compris du papier ou du plastique compostable 
- pour les boissons Frappuccino et disponibles sur 
demande pour les clients qui preFerent ou ont besoin 
d'une paille. En plus de cette annonce, Starbuchs a 
engage 10 millions de dollars pour developper et 
aider a commercialiser une tasse chaude entierement 
recyclable et compostable. 
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La puissance de la nanotechnologie 

naturelle pour Les emballages 
alimentaires 


D es chercheurs de I’Universite Purdue, dans I’lndiana (USA) ont mis au point un procede de 
fabrication a grande echelle qui pourrait modifier la fagon dont certains aliments sont emballes. 
Dirigee par Jeffrey Youngblood, professeur a I’Ecole de genie des materiaux de Purdue, I’equipe 
de I’universite americaine a cree un nouveau procede de fabrication utilisant des nanocristaux de 
cellulose comme revetements barriere avances pour les emballages alimentaires. 


Les CNC sont une matiere 
premiere renouvelable 

alternative derivee de 
ressources abondantes, telles 
que le bois et les plantes. I Is ont 
des proprietes telles que la non 
toxicite, la biodegradabilite, la 
haute resistance specifique, la 
haute conductivity thermique et 
la transparence optique, qui en 
font d'excellents composants 
pour I'emballage alimentaire 
avance. 

La technique de fabrication de 
Purdue est egalement evolutive 
puisqu'il s'agit d'un procede 
de fabrication de rouleaux a 
rouleaux utilisant des systemes 
polymeres a base d'eau. Les 
CNC sont tres cristallins et 
facilement disperses dans I'eau, 
de sorte que les fabricants 
peuvent controler la structure 
pour eliminer le volume libre et 
se retrouver avec seulement les 
proprietes qui sont necessaires 
pour le materiau de barriere. 

Des aliments aussi frais que 
possible 

« Notre procede unique utilise la 
puissance de la nanotechnologie 
naturelle et permet une densite 



Jeffrey Youngblood, professeur au 
Departement de genie des materiaux de 
I'Universite Purdue, dirige un groupe de 
recherche axe sur la recherche sur les 
nanocelluloses pour fabriquer des produits 
plus solides et plus durables. 


et un enrobage beaucoup plus 
eleves qui reduisent les voies 
de diffusion et ameliorent 
considerablement I'oxygene, 
le dioxyde de carbone et la 
permeabilite a la vapeur d'eau», 
a precise Jeffrey Youngblood. 
« En substance, nous obtenons 
des proprietes similaires a 
I'emballage commun comme 
le polymere ethylene-alcool 
vinylique, mais avec des 
resultats plus durables» a-t-il 
rencheri. 

La technologie Purdue offre 
egalement aux fabricants 
d'emballages alimentaires 
d'excellentes proprietes 

optiques, thermiques et 
mecaniques pour s'assurer que 
les aliments restent aussi frais 
que possible lorsqu'ils sont 
livres pour les consommateurs. 
« Les progres technologiques 
comme celui-ci sont importants, 
car il y a un effort societal plus 
important pour ameliorer la 
durability», a encore declare 
Youngblood. 

y ] La redaction 
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Tetra Pak revolutionne la fabrication 


de batonnets pour creme glacee 


Histoire (inclusions 
au service d'une haute 
teneur gustative 



Tetra Pah Extrusion Wheel, c'est un 
nouvel equipement imagine par le 
celebre specialiste de I'emballage, 
en passe de faire le bonheur des 
fabricants de batonnets de creme 
glacee avec des inclusions de 
grande taille, telles que des noix 
entieres ou des morceaux de 
biscuits. 

Tetra Pah Extrusion Wheel peut 
etre ajoute aux lignes existantes. 
II est conqu sur la base d'une roue 
synchronisee avec les plateaux de 


produits et peut generer jusqu'a 
12 OOO produits par heure et par 
ligne, soit le double de la capacite 
disponible aujourd'hui. 

Autre revolution apportee par ce 
nouvel equipement de Tetra Pah, 
la possibilite d'inverser la methode 
traditionnelle de production de 
batonnets de creme glacee. A savoir, 
plutot que d'inserer le batonnet 
dans la glace en fin de production, 
celui-ci est present des le depart, de 
maniere a ce que la creme glacee 


avec ses larges inclusions puisse 
etre versee tout autour. 

Celapermetdemaintenirla position 
du batonnet ainsi que I'integrite des 
inclusions qui peuvent atteindre 
jusqu'a 25 mm de diametre. Le 
design de la roue comprend des 
cavites de moulage qui assurent 
egalement un aspect uniforme et 
une surface lisse a chaque fois. 

Chiraz OunaYs 
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ControLe du marquage et du produit 
fiables a cadence elevee 


L e specialiste allemand des systemes de marquage et d'inspection MULTIVAC Marking & 
Inspection, vient de lancer « l'l 410 », une solution d'inspection automatique qui conjugue la 
precision et la rapidite avec la fiabilite et qui s'inscrit dans la duree. 


un systeme 
d'inspection 
peu encombrant 
et autonome 


assure Le 
controLe de 
L'integraLite de 
I'emballage, de 
La presence et 
de La position 
de tetiquette 


controLe 
La LisibiLite du 
texte et Le code 



Le systeme est dote de 
cameras lineaires a haute 
resolution a hauteur reglable 
et d'un traitement d'image 
performant qui optimisent 
le controle de qualite et de 
marquage en partant du bas 
comme du haut. C'est un 
systeme d'inspection peu 
encombrant et autonome, en 
mesure de se connecter a 
une machine d'emballage ou 
de s'integrer a une ligne sans 
aucun probleme. 


L'l 410 assure le controle de 
I'integralite de I'emballage, de 
la presence et de la position 
de I'etiquette; l'l 410 detecte 
impression, modele et texte; 
l'l 410 controle la lisibilite du 
texte et le code: les champs 
d'application sont immenses. 
Une technologie de derniere 
generation permet de capturer, 
transmettre et controler des 
images probantes a haute 
resolution, meme quand les 
processus d'emballage sont 


particulierement rapides. 

Equipe du MULTIVAC 
Hygienic Design et d'un tapis 
de transport distinct, l'l 410 
peut intervenir dans I'industrie 
agroalimentaire. L'alimentation 
en emballages est manuelle ou 
bien un systeme de transport 
en amont les receptionne. 
L'exploitation ne necessite 
pas d'air comprime car un 
systeme motorise expulse les 
emballages defectueux en 
toute fiabilite. 

Le systeme se commande par 
le MULTIVAC HMI 2.0 en toute 
simplicity en toute securite. 

Le terminal de la machine 
d'emballage centralise la 
commande; le pilotage des 
processus sur I'ecran tactile de 
12 poucesacristauxliquidesest 
intuitif. Avec MULTIVAC Line 
Control, I'integration a la ligne de 
conditionnement est efficace, 
le changement de produit plus 
rapide grace a I'enregistrement 
des parametres de la recette. 
Grace a la transmission 
des resultats de controle a 
I'asservissement de decalage 
de MULTIVAC, le suivi et 
I'expulsion des emballages 
defectueux deviennent 

fiables. Le consommateur 
ne trouve ainsi que des 
emballages irreprochables sur 
le presentoir. 

La redaction 
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Innovation 


Blockchain 

Interaction du consommateur 
avec les marques 

D ivision boite boisson europeenne de Crown Holdings Inc., un des principaux 
fournisseurs mondiaux de produits d’emballage pour des societes commercialisant 
des biens de grande consommation, Crown Bevcan Europe & Middle East vient 
de lancer sa nouvelle technologie, CrownConnect, en association avec FACT, une 
boisson petillante britannique entierement naturelle. 



Cette technologie permet 
a FACT de produire les 
premieres canettes de 
boisson avec une identite 
numerique unique. En effet, 
chaque canette sera marquee 
d'un code scannable unique 
en 2D. A cette fin, Crown 
s'est associee a Oily Bolton 
pour lancer Almond, une 
plateforme de blockchain qui 
permet aux consommateurs 
de numeriser un code de 
produit cache unique et de les 
recompenser en debloquant 
des jetons echangeables 
contre de I'argent. 

La plateforme permettra 
egalement de decouvrir 


les details de I'histoire de 
FACT Water, donnant un 
acces sans precedent aux 
informations sur la chaine 
d'approvisionnement et 
etablissant des relations de 
confiance plus profondes 
avec les consommateurs. 
En plus de produire la boite 
de boisson physique pour 
FACT Water, sur laquelle 
Almond sera lancee, sa 
technologie CrownConnect 
fournit les codes 2D sous 
I'onglet de la canette qui 
facilitent I'engagement entre 
le consommateur (via une 
application de numerisation) 
et la marque. 


La plateforme, developpee 
en partenariat avec la 
societe loT EVRYTHNG, 
entre alors en vigueur, 
generant intuitivement des 
recompenses et des offres 
basees sur des achats 
anterieurs et offrant des 
remises et des recompenses 
aux utilisateurs en fonction 
de leurs habitudes et des 
produits qu'ils achetent. 

Des donnees prerieuses 

«L'lnternet des objets, et 
plus particulierement les 
technologies blockchain, 
continuera a influencer la 
fagon dont les marques 
interagissent avec les 
consommateurs et 

Almond est une etape 
tres interessante dans ce 
domaine pour I'industrie des 
boissons», a commente Matt 
Twiss, directeur marketing et 
developpement commercial 
chez Crown. 

«Du point de vue d'une 
marque, la valeur reside dans 
la capacite a capturer des 
donneesprecieusessurquand 
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et ou les clients consomment 
leurs produits. Notre 
technologie CrownConnect 
a ete congue specifiquement 
pour faciliter ce niveau 
d'interaction entre la marque 
et le consommateur et nous 
sommes fiers de travailler 
avec des innovateurs tels que 
Oily Bolton et EVRYTHNG 
pour rendre les emballages 
de boissons plus interacts et 
a valeur ajoutee que jamais." 

Oily Bolton, fondateur 
d'Almond a ajoute: 
«L'application Almond 
permettra aux utilisateurs 
d'interagir avec les marques 
de maniere completement 
nouvelle, recoltant 

directement les fruits de leur 
utilisation de l'application 



et pretant allegeance 
aux marques en fonction 
de leur approche de la 
transparence et de leur chaine 
d'approvisionnement. 

Almond etablit un 
nouveau type de relation 
entre les marques et les 
consommateurs: symbiotique 
et mutuellement benefique, 
donnant aux consommateurs 
le controle et I'autonomie 
sur le type de marques 
qu'ils achetent, tout en 
recompensant leur fidelite. » 
Les canettes en amande 
de FACT Water seront 
disponibles a la vente au 
Royaume-Uni et dans certains 
pays europeens. 

La redaction 
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Un embossoir ameliore I’efficacite 


operationnelle dans la filiere fromage 


C ongu pour s’attaquer a 
certains problemes-cles 
auxquels sont confrontes 
les industriels, le nouveau systeme 
d’embossage automatique dedie 
au conditionnement des fromages, 
Cryovac BL77T, a ete developpe 
par Sealed Air Food Care dans le 
but de permettre aux industriels 
de la filiere d’augmenter leur 
efficacite operationnelle en matiere 
d’embossage automatique. 



En effet, dans I'industrie, 
lesprogrestechnologiques 
sont fondamentaux pour 
accroTtre I'efRcacite et 
entraTnent souvent une 
reduction des couts. 
L'automatisation permet 
ainsi de reduire le 
recours a des operations 
manuelles et de satisfaire 
aux demandes croissantes 
en matiere de securite 
des aliments et aux 
reglementations de plus 
en plus contraignantes. 

Cette nouvelle unite 
d'embossage automatique 
permet la production et 
I'embossage de fromages 
de formes standards (dur et 
semi-dur: meules et barres 
de 3-15 hg) en une seule 
operation. Le nouveau 
systeme reduit le temps 
passe parlescollaborateurs 
sur machine et met en 
oeuvre de longs rouleaux 
de Rims tubulaires. 


Ceci permet d'optimiser 
I'espace de stochage, de 
reduire les temps d'arret 
pour reapprovisionnement 
en materiaux d'emballage, 
ainsi que de traitement des 
commandes de materiaux. 

« Grace a notre nouvelle 
solution BL77T, les 
industriels seront en 
mesure d'ameliorer leur 
efRcacite operationnelle, 
de reduire leurs couts et 
d'exceller en matiere de 
securite des aliments. Avec 
plusde75ansd'experience 
de la chaine de valeur dans 
son integralite,chez Sealed 
Air, nous nous targuons 
d'etre un partenaire Rable, 
contribuanta I'optimisation 
de I'ensemble du 
processus d'emballage du 
fromage, des materiaux a 
I'equipement, des services 
et de la maintenance*, 
explique Krzysztof Zajac, 
Equipment Marketing 


Le nouveau 
systeme reduit 
le temps 
passe par les 
collaborateurs 
sur machine 
et met en 
oeuvre de 
longs rouleaux 
de films 
tubulaires. 


Manager Food Care 
Europe a Sealed Air Food 
Care. 

De plus, les solutions 
d'emballage sous vide 
standard et sous vide 
«doux » Cryovac de Sealed 
Air Food Care, associees a 
des materiaux retractables 
haute barriere ou a 
permeabilite controlee, 
assurent la securite des 
aliments, leur preservation, 
I'augmentation de leur 
duree de conservation 
et I'integrite totale du 
pack. En somme, a la 
fois, une reduction des 
couts et une simpliRcation 
des processus pour les 
industriels de la Rliere 
des fromages, tout 
au long de la chaine 
d'approvisionnement. 

La redaction 
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Une nouvelle gamme d’adhesifs 
thermofusibles revolutionnaire 



Leader mondial dans les 
solutions de collage destinees 
aux marches de I'industrie, de la 
construction etdu grand public, la 
societe franqaise Bostih, faisant 
partie du groupe Arhema, a lance 
une nouvelle gamme d'adhesifs 
thermofusibles dediee a la 
fermeture des emballages carton 
gui assure une performance 
de collage sur tout support, 
meme les plus difficiles, tout en 
reduisant la consommation de 
produits. 


Baptise Kizen, ce nouvel 
adhesif en forme de pastille, 
ambitionne d'apporter un confort 
inedit aux industriels. «lssus 
d'une nouvelle technologie a 
base de polymere, les adhesifs 
thermofusibles Kizen offrent 
fiabilite et confort d'utilisation», 
explique Bostih. La gamme 
Kizen est compatible avec les 
autres technologies d'adhesifs 
existantes. Elle s'adapte a tous les 
types d'equipements du marche 
sans aucun investissement 
complementaire. 

«Les pastilles Kizen ne 
s'agglomerent pas a temperature 
ambiante, permettant une 


aspiration et un ecoulement 
aises du bac de stochage 
vers le fondoir. Grace a une 
stabilite thermique optimale, les 
granules fondent sans produire 
de carbonisation. Aucun risque 
d'obstruction des buses et d'arret 
des lignes pour nettoyage. La 
colle reste transparente dans le 
temps et garantit une depose 
ultra-precise avec une coupure 
parfaitement nette en toutes 
circonstances. L'utilisation de 
Kizen reduit les odeurs et la 
fumee, ameliorant grandement 
les conditions de travail», ajoute 
encore le fabricant. 

La redaction 
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Evenement 


L a Coupe du monde de football s’assimile sans conteste a I’evenement sportif le plus suivi et le plus 
populaire de la planete. II est communement admis que chaque grand evenement sportif represente 
une occasion pour le lancement de creations en series limitees dediees a I’evenement. Que dire alors 
quand il s’agit de I’evenement sportif le plus suivi et le plus populaire de la planete: la Coupe du monde 
de football. Une opportunity notamment pour les designers en packaging, lequel joue un role central, a 
trovers des formes ou des identites visuelles inedites rivalisant d’ingeniosite. Dans un article paru juste a la 
veille du Mondial russe, le site processalimentaire.com a cite sept exemples d’emballages ayant marque 
par leur originalite cette mode incontournable liee aux grands rendez-vous sportifs. 


►2 Chiraz OunaTs 

Kronenbourg fait le Coq 

Adepte des hors-series, la 
marque Kronenbourg renouvelle 
son operation « Les Annees qui 
comptent » lancee en 2017 avec, 
cette fois, des pacbagings vetus de 
bleu, blanc et rouge. Les canettes 
et bouteilles arborent IB dates 
emblematiques de la marque, tout 
en jouant I'ambiguite avec les dates 
importantes de I'equipe de France 
de football comme 1998 et 2000. 
La biere blonde dispose aussi d'un 
nouveau pack promotionnel aux 
couleurs de la France compose 
de 40 bouteilles, particulierement 
adapte aux soirees de matchs. 
La marque permet aussi aux 
consommateurs de personnaliser 
leur packaging de biere avec la 
date et le message de leur choix, 


via la plateforme en ligne www. 
lesanneesquicomptent.com. 
Pour sa premiere edition, cette 
operation a permis a Kronenbourg 
d'augmenter ses ventes de 
canettes 50 cl de 20 % sur la 
periode d'avril a aout 2017. 
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Les tomates cerise de la Nati 



Schur Star Shape a fait fort avec un emballage en 
forme de maillot de foot aux couleurs du drapeau 
suisse qui est adopte par deux distributees helvetes 
de legumes pour des tomates cerise. L'occasion 
d'attirer I'attention des Tans du ballon rond, qui 
plus est, vers une offre alimentaire equilibree. Le 
systeme flexible d'ensachage SchurStar permet 
aux distributeurs suisses de remplacer, facilement 
et rapidement, ces emballages par d'autres formes 
(etoiles, coeurs ou autres) apres la Coupe du monde. 
«On repart egalement facilement sur des formats 
classiques comme le sachet a fond plat refermable 
avec poignee», indique le fabricant de machines et 
d'emballages. 



Partenaire offkiel de la Federation franqaise de 
football, Coca-Cola lance sa nouvelle campagne 
«Be Ready » qui comprend plusieurs spots video 
ainsi que des pachagings en edition limitee. Les 
canettes de Coca-Cola seront numerotees de 
0 a 9 pour permettre aux spectateurs de parier 
sur le score des matchs avant chaque rencontre 
et de partager leur pronostic sur les reseaux 
sociaux. 


Paris sportifs en canettes 


Un emballage tout terrain 



Cet evenement mondial 
inspire egalement les fab 
ricants d'emballages qui 
n'hesitent pas a inno- 
ver pour l'occasion. La 
preuve avec Cardbox 
Packaging, par exemple, 
qui a lance au demarra- 
ge des qualifications pour 
cette Coupe du monde, un 
emballage en carton en forme de ballon de foot. 
Grace au design libre et aux possibilites de faqon- 
nage individualise a I'aide d'une impression specia- 
le, d'ennoblissement par marquage a chaud ou d'un 
vernis softtouch, cet emballage est adapte aux pro- 
duits les plus divers de I'alimentaire. II peut contenir 
des canettes et bouteilles de boissons, des sucre- 
ries, des biscuits, etc. 


En Aperifoot 

Paso Traiteur habille egalement deux de ses 

produits aux couleurs du foot: un Plateau des 
Nations panache de 12 Aperizzas, nouveaute du 
fabricant vendeen, ainsi qu'un prefou rebaptise 
Prefoot pour l'occasion garni de jambon, d'oignons 
et de camembert. 


Carambar fait dans I'humour tricolore 



—■ 
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La marque Carambar a choisi de se mettre aux 
couleurs du drapeau franqais en I'inserant sur 
ses sachets et a I'extremite de ses emballages en 
papillotes. Cette edition limitee propose, de surcroTt, 
de nouvelles blagues 100% sur le theme du foot.Tout 
en lanqant justement un concours de blagues sur les 
reseaux sociaux. Une petite pour la route: Pourquoi 
les footballeurs ont-ils de grands appartements? 
Parce qu'ils jouent parfois a domicile I 
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Marketing 



S elon une etude realisee par I’agence de branding & packaging 
Team Creatif Group avec I’institut frangais d’etudes OpinionWay, les 
consommateurs souhaiteraient davantage d'informations sur les em- 
ballages pour les aider a mieux manger. 


echantilionnage 


1046 responsables 

des achats alimentaires 
Ages de 18 anS OU plllS 

Dans toute la France 
Plusieurs reponses 

possibles 

Devoilees le 14 juin dernier 


Intitulee « Packaging 
et point de vente, 
meilleurs allies du 
mieux-manger ? », 

I'etudechercheasavoir 
si les emballages 
peuvent devenir un 
acteurd'une meilleure 
alimentation des 

consommateurs, a 
connaitre leur role 
dans une alimentation 
saine, mais aussi 
a se faire une idee 
sur les attentes des 


consommateurs dans 
ce domaine. 

L'enquete a ete 
realisee aupres de 
lOOO responsablesou 
coresponsables des 
achats alimentaires 
ages de 18 ans ou 
plus dans toute la 
France. Devoiles le 
14 juin dernier, les 
resultats de I'etude 
font ressortir que, 
pour 39 % des sondes, 
il s'agirait avant tout 


39 % 

Mangent 

sainement 

36 % 

Mangent 

equilibre 




Mangent bio 


rEi 


Mangent 
moins sale 




Mangent 
moins sucre 
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89 % 

des response bles des achats 
olimcnta ires declare "It life 
les Informations sur les 
pacJO0irtgS 


" 80 % 


77 % 

ont confiance dans les informations 
inscrites sur les packagings 

. i 7i% 


68 % 


6% 


Tout a fait 
confiance 


Plutfit 

confiance 


19% 


i 


Plut6t pas 
confiance 


4% 


Pas du tout 
confiance 


de manger sainement, mais 
aussi de manger equilibre 
pour 35 % d'entre eux. 

Pour cela, les 

consommateurs sont a la 
recherche d'informations 
sur les produits comme leur 
origine ou leur provenance, 
les listes des ingredients 
contenus ou encore les 
quantites de sucre, de 
matieres grasses et de sel. 
II en decoule que pres de 9 
personnes sur lO se referent 
aux informations inscrites 
au dos ou sur le cote des 
emballages, auxquelles 8 
consommateurs sur lO se 
Rent. 


_ A 

2eme source 
d'informations 

L'etude revele en outre que 
le pachaging est la deuxieme 
source d'informations la plus 
utilisee (26 %) pour obtenir 
des renseignements sur 
un produit alimentaire pour 
mieux manger, juste derriere 
les recommandations des 
proches (28 %). 

L'enquete de I'agence de 
design cible egalement les 
a ttentes des consommateurs 
concernant les informations 
qu'ils souhaiteraient trouver 
sur les pachagings de 
leur produit. En tete, les 
utilisateurs voudraient en 
savoir plus sur la Rliere de 
production (84 %). Viennent 
ensuite des conseils sur 
la bonne conservation du 
produit (80 %), puis une puce 
pour s'assurer du respect de 
la chaTne du froid (77 %). 

Parmi les consommateurs 
de 18 a 24 ans, plus d'un sur 
deux aimeraient recevoir 
de I'aide pour bien manger 
a travers I'emballage des 
aliments. Ces aides devraient 
se materialiser par des Rches 
recettes pour 27 % d'entre 
eux, ou encore des bornes 
interactives pour 23 %. 

A la lumiere de cette etude, 
« le pachaging dispose 
d'un potentiel important » 
pour repondre aux attentes 
des consommateurs selon 
Team Creatif. Parmi les 
premieres pistes a explorer, 
l'enquete evoque un apport 
d'information pour « la 
reassurance sur la qualite 
et la conservation », et « des 
elements de pedagogie pour 
favoriser le mieux-manger». 

La redaction 
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Etude 


Etat des lieux de I’emballage alimentaire 

S elon une etude sur le « Marche de la technologie et de 1‘equipement d'emballage alimentaire 
par technologie (controlee, active, intelligente, aseptiqueet biodegradable), materiel (metal, 
verre et bois, papier et carton, et plastiques), Global Forecast to 2023 », publiee par la societe 
de conseils basee aux Etat-Unis, MarketsandMarkets, le marche des technologies d'emballage ali¬ 
mentaire est estime a 41,36 milliards d‘USD en 2018 et devrait atteindre 57,80 milliards d’USD d‘ici 
2023. Le marche des equipements d'emballage alimentaire estime a 19,72 milliards USD en 2018 
devrait, quant a lui, atteindre 26,96 milliards USD d‘ici 2023. 



Un emballage alimentaire multitaches pour une rentabilite optimale 


Globalement, le marche 
de I'emballage alimentaire 
est influence par des 
facteurs tels que la forte 
demande d'emballages 
alimentaires hygieniques, 
ainsiquelaconsommation 
croissante d'aliments frais 
et de haute qualite et la 
demande de produits 
alimentaires conditionnes 
de maniere pratique. 

Base, pour sa part, sur 
le type de technologie, le 
marche des technologies 
d'emballage alimentaire 
a ete segmente en 
technologie controlee, 


Ce type 
d'emballage 
modifie la 
concentration 
des gaz dans 
I'espace libre de 
I'emballage et 
aide egalement 
a conserver la 
couleur de la 
nourriture intacte. 


active, intelligente, 

aseptique, biodegradable, 
comestible et nano- 
activee. Le segment des 
emballages contrdles 
representerait ainsi la 
part la plus importante en 
2018 . 

La technologie controlee 
modifie la composition 
de I'atmosphere interne 
de I'emballage afin 
d'augmenter la duree de 
conservation des produits. 
Ce type d'emballage 
modifie la concentration 
des gaz dans I'espace 
librede I'emballageetaide 
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Conditionnement 


A 


Securite 

60% d’emissions de C02 en moins 
avec les emballages reutilisables 
pour fruits et legumes 


egalement a conserver intacte 
la couleur de la nourriture, 
assurant ainsi un attrait visuel. 

Les matieres plastiques 
en fete 

L'etude estime en outre 
que le segment des matieres 
plastiques represente la plus 
grande part du marche mondial 
des technologies d'emballage 
alimentaire en 2017. Les 
emballages plastiques sont 
constitues d'une large gamme 
de materiaux synthetiques 
et semi-synthetiques dont 
I'util isation varie selon les 
produits alimentaires emballes. 

En raison de leur faible cout, 
de leur polyvalence et de leur 
disponibilite facile,les plastiques 
sont utilises dans diverses 
applications. Des proprietes 
telles que la durability, la 
securite, I'hygiene et la legerete, 
ont rendu populaire I'emballage 
en plastique. 

Le segment « form-fill-seal 
» representerait quant a lui la 
plus grande part du marche 
mondial des equipements 
d'emballage alimentaire en 
2018. I Is sont utilises pour une 
large gamme de produits tels 
que la boulangerie, la confiserie, 
les produits laitiers, la viande, la 
volaille et les plats cuisines. 

«Form-fill-seal» detiendrait 
ainsi la plus grande part 
du marche mondial des 
equipements d'emballage 
alimentaire en raison de sa 
capacite a effectuer plusieurs 
taches. Ceci fournit une 
rentabilite et une efficacite 
operationnelle aux fabricants 
de produits alimentaires. 

La redaction 


Selon une etude publiee par 
I'organisation allemande Stiftung 
Initiative Mehrweg (SIM), les 
emballages reutilisables pour 
fruits et legumes genereraient 
60% d'emissions de 002 de 
moins que les emballages en 
carton. Cette etude menee a une 
vaste echelle europeenne par 
I'institutderechercheindependant 
allemand Fraunhofer qui a mene 
la recherche en avril 2018 sur 
la demande de I'organisation 
SIM, peut aider les acteurs de 
la chalne d'approvisionnement 
des produits frais a faire des 
choix judicieux s'ils veulent 
reduire davantage leur empreinte 


carbone. 


S3 

F RPC r^j 


cVW ’ 

IjpA 

transport de 1000 
tonnes de fruits 
et Legumes 

transport de 1000 
tonnes de fruits 
et Legumes 

emissions 
en C02 

emissions 
en C02 

37,7 

Tonnes 

14,5 

Tonnes 


Dans l'etude, les scientifiques 
ont compare les emissions de 
C02 des emballages carton 
uniques (CB = boltes en carton) 


avec des contenants en plastique 
reutilisables (RPC = contenants 
en plastique reutilisables). I Is ont 
suppose le transport de 1 000 
tonnes de fruits et legumes. 
Lors de I'utilisation d'emballages 
reutilisables, les emissions 
s'elevaient a 14,5 tonnes. En 
utilisant des emballages en 
carton, les emissions de C02 ont 
atteint 37,7 tonnes. Les emissions 
provenant de I'utilisation 
d'emballages reutilisables 

sont beaucoup plus faibles par 
rotation. 

Dans la comparaison entre 
les deux sortes d'emballage, 
les scientifiques ont inclus la 
production du materiau, son 
cycle de vie et son elimination. Ms 
ont base cela sur les distances de 
transport reelles en Allemagne, 
en Espagne, en Italie, aux Pays- 
Bas et en France. La recherche 
a ete realisee conformement 
aux exigences de la norme 
ISO 14040/44. Ces normes 
internationales se concentrent 
principalement sur le processus 
de realisation d'une ACV(Analyse 
du Cycle de Vie). 

La redaction 
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v.- v -V : 


Un secteur qui coule a flots 


Dans un pays comme la Tunisie ou, a longueur d'annee, sevit une chaleur tantot torride, tantot 
douce, se desalterer constamment est un besoin vital, visceral. A ce niveau, et malgre une 
pluviometrie moyenne assez limitee, la nature n’a pas ete avare en richesses hydriques, gratifiant f >. 
la Tunisie de sources d’eau, certaines perennes, couvrant une grande partie de son territoire. 
Des sources ayant donne lieu a un pointilleux travail de classification : I’hydrochimie pour se 
pencher sur leurs qualites, I’hydrogeologie pour etudier leur origine et leur fonctionnement et le 
thermalisme qui les classe selon leur temperature. Des eaux minerales aux boissons gazeuses, 
une filiere en pleine expansion, et aux jus de fruits, une pendante encore a la recherche de sa 
>sse de croisiere, il n’y a qu’un petit pas qu’on franchirait allegrement. Etat des lieux. 


> Par Wahid SMAOUI 
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Evolution des prix des eaux minerales, 
boissons gazeuses et jus de fruits 


+77^ 


+4.4% 



2016 


2017 


Source: INS 


Eaux minerales: un bond 
prodigieux 

Revocation d'eau minerale 
naturelle renvoie tout 
de go a I'eau vendue en 
bouteille, conformement a 
des caracteristiques et des 
reglementations bien precises. 
Et pour meriter son appellation, 
I'eau minerale naturelle doit se 
prevaloir d'une origine souterraine 
ou geologique, ainsi que d'une 
composition chimique stable, 
celle-ci devant exclure tout 
traitement chimique. En Tunisie, 
I'eau minerale naturelle doit 
posseder en sus des qualites 
therapeutiques indeniables. 

Apres avoir ete longtemps regie 
par une entreprise publique, a 
savoir la Societe des stations 
thermales et des eaux minerales 
(SOSTEM), la branche des eaux a 


Types et bienfaits 


Les eaux bicarbonatees: 

bonnes pour traiter les 
affections du foie et des 
intestins 

Les eaux sulfurees: 

salvatrices pour les muqueuses 
et les affections respiratoires 

Les eaux sulfatees: 

efficaces contre les affections 
des reins et celles de la peau, 
telles que brulures, eczemas, 
cicatrices 

Les eaux chlorurees: 

profitables aux processus de 
croissance 

Les eaux oligometalliques: 

benefiques pour les 
rhumatismes et les affections 
neurologiques, 


connu son envoi, suite a la prise 
en main de ses destinies par le 
secteur privi, et ce, en 1989. Avant 
sa liberalisation, le secteur n'etait 
fort que de trois unites, Safia, Ain 
Ohtor et Garci en I'occurrence. 

Detenues par la suite par 
quelquel2societesexploitantune 
vingtaine de sources reparties sur 
I'ensemble du territoire tunisien, 
ces unites avoisineront la 
vingtaine. Elies gerent en fait les 
installations de captage des eaux, 
soit la source ou le forage. Du 
coup, sa production effectuera un 
bond prodigieux. Cette branche 
des eaux minerales fait vivre un 
millier d'employes dont quelque 
700 permanents. 

Une quinzaine d'unites operent 
dans I'embouteillage de I'eau, 
tandis que les diverses entreprises 
de service offrent sur le marche 
une gamme de produits riche et 
variee au plan de la marque et du 
design, de la qualite, entendons 
classification, composition et 
gazeification de I'eau, du type 
d'emballage, c'est-a-dire verre ou 


plastique, de la contenance de 
I'emballage et du prix. 

En outre, lacapacitede production 
installee est passie de 103.200 
bouteilles/heure en 1995 a plus 
de 200.000 b/h apres I'entree 
en production de 2 nouvelles 
unites d'une capacite de I'ordre de 
20.000 b/h, et I'augmentation 
de la capacite de production des 
unites de Safia et Ksour donnant 
a voir des capacites additionnelles 
de I'ordre de 12.000 b/h. 

II y a eau et... eau 

Toutes les eaux sont forcement 
dissemblables, allusion a I'eau 
minerale naturelle, I'eau de source 
et I'eau du robinet. Menus details. 

-L'eau minerale naturelle: elle 
est tout naturellement... naturelle, 
puisque d'origine souterraine 
et soustraite a tout risque de 
pollution ou de traitement de 
disinfection. Originellement pure, 
stable de par sa composition 
en mineraux, soumise a des 
controles stricts depuis le captage 
jusqu'a I'embouteillage effectue a 
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la source meme, elle est la seule 
eau a se prevaloir de proprietes 
bienfaitrices a la sante. 

-L'eau de source: au risque 
d'user d'une belle lapalissade, 
l'eau de source esc, a I'instar 
de l'eau minerale, puremenc 
d'origine soucerraine. Egalement 
embouteillee a la source (un 
autre beau truisme), elle est 
done potable a I'etat naturel. Ce 
qui la distingue toutefois des 
eaux minerales naturelles, e'ese 
I'instabilite de sa composition. 

-L'eau du robinet: elle se 
singularise parson origineplurielle. 
Si parfois elle est souterraine, son 
originepeutetreconstitueed'eaux 
de surface prelevees dans les lacs, 
rivieres, fleuves. Avant de surgir 
du robinet, elle subit plusieurs 
traitements pour se prevaloir de la 
potabilite requise, conformement 
aux normes inherentes a la 
reglementation en vigueur. Ce qui 
la difference notablement des 
eaux embouteillees aux plans 
de I'origine et, par ricochet, de la 
purete. 

Boissons gazeuses: encore 
quelques lacunes 

De par leur gout sucre, les 
boissons gazeuses sont 
qualifies de liqueurs douces, une 
appellation d'origine quebecoise. 
Elies sont majoritairement 
composees d'eau contenant du 
dioxyde de carbone (C02) done 
la provenance directe est une 
source minerale et qui s'obtient 
soit par fermentation, soit par 
ajout artificiel. 

Les boissons gazeuses 

sont egalement appelees 

boissons carbonatees, leur eau 
contenant des ions, carbonate et 
hydrogenocarbonate. Concernant 
les boissons non-alcoolisees, 


telles que eau gazeuse, cola, 
soda, cidre, champagnes, biere, 
a titre indicatif on recourt parfois 
a I'acronyme anglais CSD 
(carbonated soft drinhs). 

Force esc de rappeler, par ailleurs, 
que certaines eaux de source 
sont naturellement gazeuses. 
Precisions: l'eau sillonne les 
cavernes dont I'atmosphere 
est saturee en C02. Ce faisant, 
elle s'emplit de gaz dissout. De 
meme, dans un contenant ferme, 
I'atmosphere au-dessus de l'eau 
est saturee en C02. Une fois le 
contenant ouvert, le C02 s'exhale 
et, apres dissolution, redevient du 
gaz, formant dans la foulee des 
bulles. 

Versatility 

Cela dit, et au plan national, 
la Tunisie compte une bonne 
vingtaine d'unites industrielles de 
production de boissons gazeuses 
de renommee Internationale. 
Outre quelques petites unites 
produisant des marques peu 
connues dites « locales ». 

Quant au eaux d'utilisation de 
la capacite installee, il fluctue 
selon la saison d'activite : 100% 
durant la haute saison (ete), 40% 
en basse saison (hiver). Volet 
effectifs, la branche procure 2000 
postes d'emploi permanents et 
1000 autres saisonniers, le taux 
d'encadrement etant de I'ordre de 
8 %. 

Malgre tous les efforts deployes, 
cette branche ne se reclame 
pas toujours de la teneur 
qualitative escomptee. Pour y 
remedier, certaines urgences 
sont a cristalliser, telles que la 
modernisation des equipements 
de production, le renforcement de 
I'autocontrole et I'amelioration des 
conditions d'hygiene,d'etiquetage 
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eaux aux boissons, ca desaltere a foison 


et de stochage des produits finis. 

Jus de fruits : fortunes diverses 

II est a preciser de prime abord que 
I'industrie des jus de fruits est une 
industrie relativement recente en 
Tunisie, celle des boissons gazeuses 
la precedant irrecusablement en 
notoriete. Ses premiers balbutiements 
donnaient a voir des conservateurs 
conditionnant occasionnellement les 
jus de fruits et ce, dans de petites boites 
en metal. Historiquement parlant, la 
premiere unite de fabrication de jus de 
fruits est la 5FCJF creee en 1982 dans 
le seul dessein de fabriquer des jus de 
fruits et des boissons aux jus de fruits. 

Depuis, cette branche a connu des 
fortunes diverses, certaines unites 
ayant vite fait d'avorter, d'autres 
devenant de plus en plus florissantes, 
notamment apres les annees 2000. 


Malgre I'augmentation de la production, 
la Tunisie continue a importer du jus 
pour couvrir une demande nationale 
de plus en plus accrue. Et ce n'est que 
depuis quelques annees que I'activite 
«jus de fruits », autrefois comptabilisee 
avec les statistiques de la branche 
des boissons, s'est dotee d'une totale 
autonomie. 

Toutefois, et en depit d'incontestables 
progres, cette branche patit de 
problemes qui minent relativement 
son essor. Citons-en les plus criants : 
prix eleves des fruits destines a la 
transformation, defaut de varietes 
d'agrumesproduitesspecialementpour 
la transformation, prix des jus de fruits 
eleves par rapport a ceux des boissons 
gazeuses (plus de 5 fois), preference 
prononcee du consommateur pour les 
jus frais... 
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Nouveau 
proce'de sans 
ajout de sucre 
preservant les 
qualities des 
fruits a forte 
acidite ^ 


Technooaie 








«Aujourd’hui, la prise de conscience des consommateurs favorise une nutrition plus saine 
passant notamment par une limitation de I’utilisation du sucre dans les produits, mais sans 
alterer I’experience gustative ». Ces propos tenus par Eric Reynaud, dirigeant de la societe 
West Invest, specialisee dans (’elaboration d’ingredients pour I’industrie agroalimentaire et des 
boissons, sont nes du constat que I’acidite de certains fruits represente un handicap pour 
leur consommation et qui ne peut etre surmontee qu’a travers I’addition de sucre, voire de 
colorants artificiels. 


A ce propos, le 
responsable de West 
Invest cite I'exemple de la 
canneberge qui renferme 
des bienfaits importants 
pour la sante, notamment 
les antioxydants et ses 
composes polyphenoliques. 
« Mais , a cause de son acidite, 
ce fruit n'est pas consomme, 
ou, du moins rarement, sans 
en modifier la concentration 
(ajout de sucre et/ou d'eau). 
C'est pourquoi, apres 
plusieurs demarches visant 
a valoriser et optimiser les 


possibilites offertes par 
la canneberge et autres 
fruits acides, nous sommes 
fiers chez I West Invest 
d'annoncer que nous avons 
reussi a mettre au point 
une innovation industrielle 
qui rendra a ces fruits leurs 
lettres de noblesse », sou I i g n e 
Eric Reynaud. 

En effet, une equipe 
constitute d'ingenieurs, 
de techniciens et 

d'aromaticiens hautement 
experiments et qualifies de 


West Invest, s'est investie 
dans la recherche d'une 
alternative qui permettrait 
de valoriser des fruits 
qui trap longtemps n'ont 
pu etre exploits a leur 
plein potentiel, faute de 
technologie performante. 
Apres avoir consacre 
I'annee 2016 en recherche et 
developpement sur le sujet, 
I'equipe de West Invest a 
decouvert qu'il etait possible 
de cibler precisement quelle 
molecule etait responsable 
de la perception acide 
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Technologie 



indesirable. 

De la est venu le 
developpement du procede 
F.I.E.R.MC (Flash Ions 
ExchangeResins)quipermet 
d'ajuster et de corriger le 
pH de la canneberge (de 
moins de 2,5 a pres de 3,5) 
en procedant par reduction 
selective d'un compose 
specifique, de maniere fable 
et extremement rapide, tout 
en preservant I'integralite 
des proprietes et des 
composantes d'interet de la 
canneberge. Une innovation 
en instance de brevets qui 
permet de developper des 
produits sains, naturels et 
d'excellente qualite. 

Le procede F.I.E.R.MC 
s'applique a une large 
palette de Fruits dits acides 
aux pH compris entre 2,5 
et 4,5 permettant de les 
optimiser au dixieme de 
point pres. Mais, c'est aussi 
le cas d'autres fruits acides, 
comme la pomme grenade 
aux pH compris entre 2,5 et 
3,5 ou meme I'ananas aux 
pH compris entre 3,5 et 4 
et plusieurs autres produits 
et applications, tels que 
des jus, confitures, sauces, 
coulis et toppings ou 
encore des soupes, tout en 
s'affranchissant de I'addition 
de sucre et de colorants 
artificiels. 

Integrable a toute ligne 
de production 

La technologie industrielle 
de F.I.E.R.MC represente 
done la solution pour 
les industries de 
I'agroalimentaire de demain, 


car son cout de mise en 
oeuvre sera inferieur a 2 
cents (canadiens) par litre 
(environ 200 millimes). 
Concretement, elle est 
capable de traiter 50 000 
litres par jour de jus ou de 
tout autre type de produit. 
L'appareil, qui est constitue 
de quatre reacteurs de 
chromatographie, a la 
capacite de traiter une large 
gamme de produits grace a 
un module d'automatisme 
et de regulation permettant 

Le procede 
F.I.E.R.MC 
s'applique 
a une large 
palette de fruits 
dits acides aux 
pH compris 
entre 2 # 5 et 
4,5 permettant 
de les optimiser 
au dixieme de 
point pres. 

d'ajuster etde stabiliser le pH 
des solutions souhaitees. 

Ce procede est facilement 
integrable a toute ligne de 
production deja existante, 
et cela, avec de tres faibles 
couts d'implementation. 
La capacite de cet outil 
pourrait tres facilement 
etre dimensionnee a des 


niveaux de productivity 
plus importants. West 
Invest travaille actuellement 
sur une unite capable de 
traiter 250 000 litres par 
jour. Passer de 50 000 
litres a 250 000 litres est 
beaucoup plus simple que 
le changement d'echelle du 
stade laboratoire au stade 
preindustriel. 

Soulignons que la 
technologie a ete validee 
par des organismes et 
laboratoires internationaux 
de renom, tels que le Centre 
national de la recherche 
scientifique (CNRS) et 
le Centre de recherche 
industrielle du Quebec 
(CRIQ) qui ont notamment 
atteste de la conservation 
du proFil phenolique du 
jus desacidifie. Et ainsi, les 
composes polyphenoliques 
et les pigments 
anthocyaniques, qui font 
la « renommee » de ces 
fruits, sont integralement 
preserves durant la totalite 
du procede. 

«Cette decouverte 

aura assurement des 
repercussions sur toute 
la filiere economique et 
les consequences seront 
benefiques sur la sante 
des consommateurs et 
generatrices d'emplois. C'est 
un pari gagnant-gagnant, 
permettant d'engranger 
pour tous les rouages de 
I'economie, un benefice 
economique positif et un 
benefice sur la sante du 
consommateur», ajoute Eric 
Reynaud. 

► La redaction 
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Bouteille RightWeight 

Legerete avec plus 
de solidite 



C onsciente de I’impact potentiel de I’allegement sur la valeur de marque et 
I’experience de consommation, la Societe industrielle des emballages legers 
(Sidel) travaille sur un concept ambitieux qui beneficie de tous les atouts de 
I’allegement sans en subir les inconvenients. Ceci, en vue de repondre au souci perma¬ 
nent des producteurs de boissons d’allegement des contenants. 


Jusqu'a present, la technique a 
certes permis a I'industrie de realiser 
des economies de ressources, 
d'energie et de transport en utilisant 
moins d'emballage pour les 
bouteilles, mais la suppression d'un 
aussigrandnombred'emballagesde 
protection a fait apparaitre certaines 
difficultes, car les bouteilles allegees 
n'etaient pas assez solides ou 
rigides pour resister aux pressions 
du transport ou de I'utilisation du 
consommateur. 

Sidel a finalementtrouve la solution 
pourrepondreacetteproblematique 
avec la bouteille RightWeight. Cette 
nouvelle bouteille qui ne pese que 
7,95 grammes pour la contenance 
de 0,5 litre, est allegee d'environ 
34% par rapport a la bouteille du 
commerce traditionnelle, ce qui 
permet aux fabricants de capitaliser 
sur les economies realisees sur les 
matieres premieres - economies 
qui peuvent s'elever a 1,75 million 
d'euros (plus de 5 millions de dinars) 
par an, selon les donnees Sidel. 


Quand vous 
parvenez a reduire 
le poids de la 
bouteille tout 
en preservant 
sa solidite, 
vous realisez 
des economies 
et offrez au 
consommateur 
la meilleure 
experience de 
marque possibile 
sans deformation 
accidentelle. (Test 
la difference entre 
le rightweighting 
et I'allegement 


Malgre sa legerete, cette bouteille 
offre en plus une resistance a la 
charge verticale impressionnante. 
Lors des tests, la bouteille a offert 
une resistance de 33 hilogrammes, 
soit 32 % de plus que la bouteille la 
plus legere du commerce. Au bout 
de la chaine logistique, la bouteille 
RightWeight s'est averee la plus a 
meme d'arriver dans les rayons du 
supermarche dans le meme etat 
que celui dans lequel elle a quitte la 
ligne de production. 

Si, dans de nombreux cas, 
d'autres bouteilles peuvent rivaliser 
avec la capacite de resistance a 
la charge verticale de la bouteille 
RightWeight, ces dernieres ont 
necessite le recours a I'utilisation 
d'azote. Alors que la bouteille 
RightWeight est dotee de la solidite 
requise sans pareil recours, ce qui 
permet de realiser des economies 
supplementaires. 

La recette du succes reside dans 
le design de la bouteille-concept 
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RightWeight qui est le fruit de 
I'integration du nouveau fond de 
bouteille Sidel StarLite. Ce fond de 
bouteille innovant permet d'alleger 
le poids de la bouteille, d'accroltre 
la resistance aux temperatures 
extremes (chaudes et froides) et de 
diminuer la pression du soufflage 
au cours de la production. 

Outre les tests menes sur le fond 
StarLite,leconceptRightWeightafait 
I'objet de nombreuses simulations 
informatiques. Une fois satisfaite 
des calculs theoriques, I'equipe de 
conception a realise le design et 
mene a bien des tests physiques 
en conditions reelles. Resultat: 
une solution geometrique qui 
associe parfaitement I'allegement 
et I'excellence des performances. 

La definition du 
rightweighting est 
done un projet qui 
doit etre mene a 
bien sur chaque 
ligne de production 
individuelle. 

Integrity de la boisson 
protegee 

Le redesign complet et 
I'optimisation de la preforme menes 
a bien en interne par I'equipe de 
Sidel,ontegalementete un facteur- 
cle de succes. L'equipe s'est en 
effet concentree sur I'allegement 
du col de la preforme. Elle a ainsi 
redefini le col standard 26/22 
pour economiser 15 % de poids 
supplementaire, tout en preservant 
la compatibilite avec les bouchons 


A propos de 
Sidel RightWeight 

► Concue pour L'eau plate 

^ 0,5 litre 

t 7,95 grammes 

t Excellente experience 
consommateur 

► Resistance a la charge 
verticale jusqu’a 33 kg 

► Resistance accrue tout 
au long de la chaTne 
d’approvisionnement 

t Pas besoin d’azote 

► Economie d'energie pendant 
la production 

t Compatibilite avec les 
bouchons standard 26/22 

^ Aucun compromis sur la 
qualite du produit 


standards existants 26/22. 

En outre, la compatibilite de la 
bouteille-concept RightWeight 
avec les bouchons standards 
26/22 facilite son adaptation aux 
lignes existantes qui utilisent ces 
formats. De nombreux fabricants 
ont deja realise le potentiel du 
«rightweighting» grace aux 
conversions de ligne Sidel qui leur 
permettront de lancer la production 
de ce concept. 

La bouteille RightWeight est 
compatible avec toutes les 
solutions de conditionnement PET 
de Sidel et avec toutes les cadences 
pour l'eau plate, notamment le 
nouveau systeme Sidel Matrix pour 
le conditionnement des liquides. 
Ce systeme populaire est equipe 
d'lntelliblower, une technologie de 
Sidel qui garantit une plus grande 
homogeneite de la qualite. 

Pour chaque fabricant ayant 
des objectifs de marque, des 
conditions de chalne logistique et 
des competences de production 
industrielle qui lui sont propres, 
ainsi que des consommateurs aux 
attentes differentes, la definition 
du rightweighting est done un 
projet qui doit etre mene a bien 
sur chaque ligne de production 
individuelle. 

En effet, Sidel RightWeight 
n'est pas seulement un design 
de bouteille conceptuel, il s'agit 
aussi d'une approche globale qui 
permet de creer la solution de 
conditionnement parfaite a meme 
de reduire la consommation des 
ressources,deprotegerl'integritede 
la boisson et d'offrir une experience 
premium au consommateur. 
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Uexpert 



E ncore plus que le produit en lui-meme, I’emballage est un vecteur-cle du succes commercial. 
Un element en pleine evolution, et ce, a tous les niveaux : conception, fonctions, methodes 
de fabrication, processus de selection, materiaux, technologie et impact environnemental. 


A I'origine, le role principal 
de I'emballage se limitait a 
contenir et a transporter des 
produits sans risque. De nos 
jours, la mondialisation du 
commerce a pousse ce 
dernier a repondre a d'autres 
besoins de preservation 
a plus longue duree. Par 
exemple, le transport 
de produits congeles 
ou frais sur de longues 
distances a ete permis 
grace au developpement de 
nouveaux emballages qui 
repondent techniquement a 
ces besoins. 

De surcroit, la prise 
de conscience des 
populations a propos des 


Caracteristiques des materiaux 


Facte urs 
(^alteration 

Verre 

Plastique 

Aluminium 
/ Acier 

Oxygene 

Impermeable 

Permeabilite variable en 
fonction des proprietes 
barriere des films 

Impermeable 

Contaminants 

Inerte 

Molecules inherentes au 
materiau : controle des 
niveaux de migration par la 
reglementation en vigueur 

Alu ou acier 
jamais au 
contact direct du 
boisson 

Lumiere (UV) 

Protection partielle 
par les pigments 
de coloration des 
bouteilles 

Protection partielle par la 
pigmentation des bouteilles 
ou par le suremballage 
carton (brique, bib) 

Protection totale 
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L'expert 



Origine des matieres premieres 



Verre 

Plastique 

Carton 

Liege 

Aluminium / 
Acier 

Matiere lere 

Silice / Chaux de 
carbonate de soude 
/ Oxyde de metal 

Polymeres issus 
du raffinage du 
petrole (majori- 
tairement) 

Pate a papier 

Chene liege 

Alumine (mine de 
bauxite) minerai 
de fer 

Ressources 

Non renouvelable 

Non renouvelable 
(filiere bio-plas- 
tique en develop¬ 
pement) 

Renouvelable 
(certification 
gestion durable 
des forets) 

Renouvelable 
(certification 
gestion durable ou 
bio des forets) 

Non renouvelable 

Recyclage 

Recyclable a LMnfini 

Recyclable 

Recyclable 

Recyclable 

Recyclable a LMnfini 

Emballage en 
contenant 

Bouteille 

Bouteille, poche 
(bib), brique, 
canette 

Brique, boite (bib) 


Canette, brique 

Obturateur en 
contenant 

Bouchon 

Bouchon, capsule + 
joiut, robinet 


Bouchon 

Capsule 


dangers d'intoxication alimentaire, 
accompagnee d'une certaine 
volonte de detenir des produits 
frais de qualite superieure, nous 
a permis d'assister a la naissance 
des emballages dits actifs et 
intelligents qui communiquent 
directement au consommateur 
I'information sur les caracteristiques 
du produit. 

Et,depuis I'apparition des politiques 
de developpement durable, 

nous assistons a I'emergence 
des emballages dits «durables», 
«ecologiques» ou «verts». Bref, 
le temps ou I'emballage jouait 
simplement le role de transport et de 
conservation du produit est revolu. 
Nous sommes desormais en face 
d'une science de I'emballage, plus 
complexe et plus creative. 

Nous avons done le choix, mais 
lequel est le plus respectueux de 
I'environnement et le plus sain? 
Void quelques elements pour 
prendre la meilleure decision. 

Chiraz OunaYs 



Bouteille 

verre 

75 cl 
+capsu- 
le alu 
479,5g 

Bouteille 
PET 75 cl 
+capsule 
platique 
54,4g 

Brique 

carton 

1 litre 
38,ig 

Caisse 

outre 

(BIB) 

3 litres 
I79g 

Stand 

Up 

Pouch 

(SUP) 

1,5 litre 
34,8g 

Emission de Gaz a 
Effet de Serre 
(kg eq C02) 

880 

263 

139 

158 

170 

Ecart relatif (en % de 
la valeur mini) 

+553% 

+ 89% 

0 

+ 14% 

+6% 

Consommation ener- 
gie non renouvelable 
(MJ) 

11703 

4950 

2938 

3115 

3436 

Ecart relatif (en % de 
la valeur mini) 

+ 75% 

+68% 

0 

+6% 

+ 17% 

Acidification atmos- 
pherique (g eq S02) 

7135 

9655 

505 

512 

553 

Ecart relatif (en % de 
la valeur mini) 

+ 1313% 

+ 1811% 

0 

+ 1% 

+9% 

Consommation en 
eau (m3) 

7,63 

1,51 

2,27 

1,56 

1,56 

Ecart relatif (en % de 
la valeur mini) 

+405% 

0 

+50% 

+ 3% 

+ 3% 

Eutrophisation de 

I’eau (g eq PCM) 

669 

1815 

74 

100 

79 

Ecart relatif (en % de 
la valeur mini) 

+ 804% 

+ 2352% 

0 

+ 35% 

+ 7% 
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High-tech 


Une appli pour detecter 
les produits defectueux 

E lle se nomme Spread&Cole et vise a optimiser les rappels et retraits des produits defectueux 
pour assurer la protection des consommateurs. II s’agit d’une solution logicielle editee par 
I’entreprise frangaise La Compagnie Rochelaise du Logiciel. L’application est d’ores et deja 
utilisee par Carrefour en France et une version dediee aux industriels est en cours de developpe- 
ment avec le specialiste des produits bio Lea Nature. La jeune entreprise entend egalement pro¬ 
poser une application gratuite pour le grand public. 


A travers cette solution novatrice, 
La Compagnie Rochelaise du 
Logiciel se propose d'ofTrir aux 
industriels et aux distributeurs 
une plate-forme generique de 
pilotage des rappels et retraits de 
produits defectueux pour assurer 
la protection des consommateurs. 
L'outil, disponible en mode SaaS, 
permet de faire circuler I'information 
aux bons interlocuteurs lorsqu'un 
defaut de qualite sur un produit 
est detecte afin de pouvoir operer 
le retrait ou le retour des lots vises 
dans les meilleurs delais. 

« Notre solution s'applique pour les 
retraits alimentaires en cas de risque 
d'intoxication parexemple,maisaussi 
pour les retraits non alimentaires, 
comme lorsqu'un etiquetage est non 
conforme »,expliqueOlivierPrentout, 
cofondateur de La Compagnie 
Rochelaise du Logiciel. Elle permet 
aussi d'assurer la traqabilite des 
operations pour les organismes de 
controle et de valoriser les pertes 
induites, selon ses editeurs. 

La solution a ete developpee 
suite aux sollicitations du groupe 
Carrefour avec lequel I'entreprise 
charentaise travaillait deja depuis 
plusieurs annees. Operationnelle 
chez la marque de distribution 
depuis 2015 sous le nom d'Alertnet, 


Spread & Cole 


“Elle permettra de s’abonner 
aux alertes potentielles et 
de recevoir des notifications 
en fonction de ses habitudes 
de consommation selon 
sa zone geographique, 
ses enseignes et marques 
preferees. L’utilisateur pourra 
aussi scanner le code-barres 
d’un produit pour verifier que 
celui-ci ne fait pas I’objet 
d’un rappel,, 

Olivier Prentout, cofondateur de La Compagnie 
Rochelaise du Logiciel 

la solution permet d'envoyer 
potentiellement un message 
d'alertes aux 5600 points de vente 
que compte le groupe. 

Une solution conjointe pour 
I'industriel et le (onsommateur 

L'entreprise travaille aujourd'hui 
avec Lea Nature, specialiste franqais 
des produits bio, pour mettre au 
point une application destinee aux 
fournisseurs .« L'outil est en cours 
de co-creation. Nous ne sommes 
pas encore en production mais nous 
travaillons ensemble pour identifier 


les attentes du point de vue d'un 
industriel », precise Olivier Prentout. 

Bien souvent, en cas de produit 
defectueux, un industriel doit faire 
face a une multiplicite des process 
pour alerter les differents reseaux 
de distribution. L'objectif avec 
I'application est de pouvoir multi¬ 
diffuser I'information a partir de la 
creation d'un seul et unique dossier 
d'incident. En parallele, les equipes 
d'Olivier Prentout developpent une 
application dediee auxcommerciaux 
pour que ces derniers puissent, lors 
de leurs visites dans les points de 
vente, constater si les mesures 
necessaires a la suite d'un incident 
ont bien ete prises. 

Derniere brique de la solution 
en cours de developpement: une 
application gratuite dediee aux 
consommateurs, qui devrait voir 
le jour dans les deux prochains 
mois. « Elle permettra de s'abonner 
aux alertes potentielles et de 
recevoir des notif cations en fonction 
de ses habitudes de consommation 
selon sa zone geographique, ses 
enseignes et marques preferees. 
L'utilisateur pourra aussi scanner le 
code-barres d'un produit pour verifer 
que celui-ci ne fait pas I'objet d'un 
rappeh, detaille Olivier Prentout. 

La redaction 
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Recherche 



V aloriser au maximum la matiere premiere, reduire les rejets d’eau et les consommations 
d’energie : des enjeux tant economiques qu’ecologiques de I’industrie agroalimentaire que le 
centre de recherche allemand Fraunhofer a pris a bras le corps. L’lnstitut Fraunhofer Umsicht 
(technologies de I’environnement, de la securite et de I’energie) s’est penche sur I’augmentation 
du rendement cooperations classiques et sur une valorisation plus poussee des co-produits. Sont par 
exemple concernes, les tourteaux cerealiers obtenus par pressage ou les marcs de fruits issus de la 
fabrication des jus, qui contiennent encore des ingredients a valeur ajoutee. 


Afin de recuperer ces 
substances inutilisees 
commelesproteinesj'lnstitut 
Umsicht a developpe toute 
une gamme de procedes. 
«Nous pouvons par exemple 
utiliser une presse innovante 
pour recuperer une plus 
grande quantite de liquide 
riche en proteines », illustre le 
chercheur Christoph Glasner. 
Le centre propose egalement 
des equipements dedies a la 
fermentation enzymatique 
et la «desintegration» haute 
pression. 

Le salon Anuga FoodTec a 
ainsi ete I'occasion de mettre 
en avant un systeme inedit 
de perturbation des cellules 
par ultrasons. La nouveaute 
reside dans sa conception 


brevetee qui permet 
d'atteindre de hautes classes 
de puissance et d'amplitude 
d'oscillation. Davantage 
d'energie est apportee au 
produit, comparativement 
aux solutions classiques. 
Sous I'effet d'une frequence 
de I'ordre de 80 000 Hz, il se 
cree des effets de cavitation 
qui entrainent I'explosion 
des cellules. Ce qui ameliore 
le taux de recuperation 
des constituants residuels. 
L'institut est en train de 
developper des solutions 
d'optimisation dans plusieurs 
domaines agroalimentaires. 
On peut par exemple penser 
a la vinification, a la brasserie, 
aux boissons au soja, etc. 

Pour la separation, 


la purification ou la 
concentration de liquides, 
le centre de recherche a 
travaille a I'optimisation 
des solutions de (nitrations 
membranaires. II a ainsi 
developpe un nouveau type 
de membrane qui opere a une 
pression de service pouvant 
atteindre 140 bar, alors que 
les systemes conventionnels 
atteignent leur limite a 
64 bar. La technologie 
permet d'atteindre des 
teneurs en matiere seche 
significativement plus 

elevees. Elle a deja ete mise 
en oeuvre avec succes dans 
I'industrie laitiere pour traiter 
du lactoserum et produire 
du lait concentre. Les 
technologies membranaires 
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sont moins energivores que les 
systemes d'evaporation ou de 
sechage. Elies Mmitenc en outre 
I'elevation de temperature du 
produit. 

Nouveaux schemas 
de production 

Ces approches ont ete mises 
en application dans le cadre du 
projet europeen Susmilh pilote 
par le Fraunhofer Umsicht entre 
2013 et 2016. Son objectif etait 
de repenser la fabrication laitiere 
et de construire un schema de 
production vertueux d'un point 
de vue environnemental. Les 
membranes y occupent une 
place strategique pour la pre¬ 
concentration du lait. Cette 
etape permet en effet de reduire 
I'energie de transport, la taille 
des tanhs et des equipements 
en laiterie. L'efficacite des 
processus de transformation est 
amelioree dans le meme temps, 
en particulier pour le fromage ou 
les yaourts. 

Sur le plan energetique, 
differents scenarios ont ete 


testes avec des combinaisons de 
technologies comme les pompes 
a chaleur, les refroidisseurs a 
absorption, le chauffage solaire 
ou a la biomasse. Des economies 
de consommation d'energie 
primaire de I'ordre de 50% ont 
pu etre obtenues. Troisieme et 
dernier domaine d'innovation 
explore, la valorisation des 
«dechets» laitiers issus des 
procedures de nettoyage en 
place. L'utilisation de ces eaux 
a forte charge organique a ete 
etudiee pour la production de 
biogaz, de bioethanol et d'acide 
lactique. 

Dans le meme esprit, I'lnstitut 
Fraunhofer Umsicht pilote le 
projet europeen BioSuch (2016- 
2018) relatif a la gestion des 
eaux usees et des dechets dans 
I'industrie alimentaire. L'idee est 
d'utiliser la technologie du vide 
pour aspirer les dechets avant de 
les utiliser une seconde fois pour 
leur apport en nutriments et / ou 
en bioenergie. Le projet permettra 
d'elaborer un systeme d'aide a 
la decision base sur Microsoft 
Excel. 


Securite 

Une nouvelle 
cellule pour 
optimiser la 
detection des 
aflatoxines 

Societe frangaise specialisee 
dans la production, la 
commercialisation et la distribution 
de Kits et Reactifs de Diagnostic 
alimentaire, Libios, vient de 
lancer une nouvelle cellule 
electrochimique de derivation post- 
colonne au brome des aflatoxines 
pour une meilleure detection de 
leur fluorescence par FIPLC. 

«Certaines mycotoxines ne 
fluorescent pas naturellement, ce 
qui les rend plus difficiles a observer 
et a quantifier lors d'une HPLC. C'est 
particulierement le cas pour les 
aflatoxines B1 et Cl »,explique Libios. 
La cellule en peeh a une excellente 
resistance mecanique et chimique 
(boTtier d'alimentation a basse 
tension (5V), cellule gravee afnn 
d'eviter toute erreur de manipulation, 
grille de separation amelioree) 
et se veut un outil performant. 
La cellule permet en outre une 
forte augmentation de I'activite 
fluorescente, des resultats tres 
reproductibles, une technique rapide 
(4 secondes en temps reel) et plus 
specifique que le recours au TFA 
(acide trifluoroacetique) ou a I'iode, 
un agent de derivation integre dans 
la phase mobile, une phase mobile 
non modifiee, pas d'equipement ou 
pompe additionnelle, ainsi qu'une 
installation ou desinstallation 
simple. 

y] La redaction 
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Liquides alimentaires 

Lutter contre I’oxydation et maintenir 
la qualite sans conservateur 


L es liquides alimentaires sont sensibles a I’oxygene, car I’oxydation ent- 
raine une alteration du gout et de la couleur, des pertes d’aromes et de 
vitamines, ainsi qu’une deformation de I’emballage (collapsing). 


Pour developper un 
produit alimentaire liquide 
100% naturel tout en 
preservant sa qualite 
et ne pas ajouter de 
conservateur, la maitrise 
de I'oxygene dans vos 
produits est primordiale. 
Notamment, si I'industriel 
doit repondre a un cahier 
des charges specifiant un 
taux d'oxygene total (TPO) 
ou un indice de Peroxydes 
a respecter, et qu'il 
souhaite reduire le poids 
d'emballage du produit 
sans augmenter le risque 
de deformation et utiliser 
un nouveau materiau pour 
emballage sans bisphenol, 
bio-source et recyclable. 


Pour repondre a la 
demande. Air Liquide 
propose la solution 
Nexelia 02 Management. 
En effet, pour lutter 
contre I'oxydation et 
maintenir une qualite 
constante des liquides 
alimentaires et boissons, 
tout en optimisant 
les couts, la nouvelle 
solution integree Nexelia 
Oxygene Management 
est une offre globale qui 
integre les expertises, 
les equipements et 
la fourniture des gaz 
alimentaires necessaires 
a la mise en place d'une 
solution de protection 
efficace de vos produits 


contre I'oxydation. 

Utilisation de gaz 
alimentaires neutres 

La solution se veut etre 
« une demarche globale 
et unique permettant 
une protection efficace 
des boissons et liquides 
alimentaires contre 

I'oxydation depuis I'entree 
des matieres premieres 
jusqu'au conditionnement 
de produits finis », selon 
le fabricant de Nexelia 
02 Management. Le 
principe est d'utiliser 
les gaz alimentaires 
neutres, ex. azote (N2) et 
argon (Ar), pour eliminer 
I'oxygene (02) dissous 
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La solution ALIGALTMFZ Par AIR LIQUIDE 


dans le produit et present dans 
I'atmosphere lors des etapes 
critiques de fabrication aRn 
d'obtenir la meilleure qualite 
finale. 

Les gaz Aligaltm sont 
conformes aux plus hauts 
standards de qualite et securite 
alimentaire, dont I'HACCP. 
Ces gaz sont fournis avec un 
service d'approvisionnement 


automatique par telemetrie 
et une gestion de traqabilite 
Aligaltm. Grace a une maitrise 
de I'oxygene residuel lors de 
la fabrication et dans le produit 
fini, on obtient une qualite 
constante du produit tout au 
long de son cycle de vie. Les taux 
d'oxygene residuels obtenus 
par cette demarche permettent 
de generer des economies 
importantes par rapport aux 


technologies alternatives. 

Resultat: Une reduction 

des couts de formulation 
(pas de perte d'arome, pas de 
rajout de conservateur...), des 
investissements (Capex) et 
frais d'exploitation (Opex), et 
des couts lies a I'emballage. 

La redaction 
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Innovation 


Une solution de surgelation 

par cryogenie ultra-rapide 



« Ce tunnel permet d'augmenter 
votre productivity de reagir plus 
rapidement aux demandes de 
vos clients, de supprimer les 
eventuels goulets d'etranglement 
de votre precede et d'apporter 
une valeur ajoutee a votre produit 
pour des couts de manutention du 
produit reduits. Avec le tunnel de 
surgelation Freshline Easy Freeze 
(EF), vous serez a meme de mieux 
repondre aux besoins de vos 
clients, ce qui vous aidera a elargir 
votre marche». 

C'est en ces termes que le 
Business Manager Food chez Air 
Products, Ann Callens, presente 
le nouveau tunnel de surgelation 
cryogenique Freshline EF, le 
dernier-ne de la vaste gamme 
de solutions basees sur la 
surgelationcryogeniquedu groupe 
industriel americain expert 

en surgelation alimentaire. 
Simple d'utilisation, le tunnel de 


Le tunnel de 
surgelation 
d # Air Products 
peut etre per- 
sonnalise a 
la demande 
pour repondre 
aux differents 
besoins des 
transforma- 
teurs alimen- 
taires. 

surgelation d'Air Products est 
ideal pour les entreprises de 
transformation de produits 
alimentaires qui souhaitent se 


lancer dans la surgelation ou 
etendreleurcapacitede surgelation 
aRn d'atteindre jusqu'a 500 hg/h 
(selon le produit) en limitant leur 
investissement initial. 

Une programmation flexible 

Rapide a installer et a mettre en 
route, il peut etre personnalise 
a la demande pour repondre 
aux differents besoins des 
transformateurs alimentaires. Et 
comme tous les equipements 
d'Air Products, il a ete congu pour 
rentabiliser de fagon optimale 
sa consommation d'azote. 
Le tunnel de surgelation Freshline 
EF est disponible avec une largeur 
de tapis de 1000 mm, plusieurs 
types de tapis et deux longueurs 
(4 ou 6 metres) et assure une 
surgelation cryogenique ultra- 
rapide et de haute qualite. En 
totale conformite avec toutes les 
reglementations et les meilleures 
pratiques. 

Grace a une surgelation rapide 
(qui ne prend que quelques 
minutes et non plusieurs heures), 
il est desormais inutile de stocher 
d'importantes quantites de 
produits. II est egalement possible 
de definir une programmation 
flexible pour une large gamme 
de produits et d'etendre ainsi les 
capacites de surgelation. 

La redaction 
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Hygiene 


Ishida deploie quatre systemes 
destines au controle qualite 

L eader mondial de la conception, de la fabrication et de 1‘installation de solutions integrates 
pour les lignes de pesage,d‘emballage et de controle qualite, le japonais Ishida offre une 
large gamme de solutions. Dans le creneau de la detection des contaminants des produits 
frais, de la verification des emballages en termes de presentation, de poids ou de conservation, 
Ishida propose pas moins de quatre systemes destines au controle qualite des aliments (sans ou- 
blier le pesage, coeur traditionnel du metier d’lshida). 


Detecteurs par rayons X 

Ce detecteur repere tout : les 
contaminants meme tres petits, de 
I'ordre de 0,3 mm dans la viande, 
la volaille, les produits carnes, les 
poissons... Fragments d'os, de 
coquille, de metal, de verre, caillou, 
rien ne lui echappe grace a sa tres 
haute sensibilite. La ou la plupart 
des detecteurs du marche declarent 
forfait, I1X-G2, dote d'une tres haute 
resolution, controle les aliments 
complexes, aux formes irregulieres,de 
faible densite, meme s'ils possedent 
une structure granuleuse ou qu'ils 
se chevauchent au sein d'une 
barquette. Demontage et remontage 
aises, sans outil lors du nettoyage, 
egalement facilite par un bati avec 
surfaces en pente permettant 


d'evacuer I'eau plus rapidement. 
Autre modele, le IX-GN 4044, 
un systeme remarquable par la 
vitesse accordee aux changements 
de process, est dote d'une 
sensibilite hors pair grace a la 
technologie GA (algorithme 
genetique) brevetee par Ishida. 
Au fil des process, il « apprend » et 
affine ainsi sa sensibilite. II convient 
au controle des produits standardises 
ou identiques, d'epaisseurs variables 
(viande, pains, viennoiseries, 
fromages, confiseries, cremes 
glacees, yaourts...) pour detecter 
toutes sortes de contaminants (os, 
arete, caoutchouc, metal, verre...). 
En plus de son role de detecteur, il offre 
lesfonctionssuivantes:comptagedes 
unites, estimation du poids, controle 



du taux de remplissage, detection des 
produits defectueux ou manquants, 
verification du calibrage des produits, 
verification de I'operculage. 


Detecteur de fuites de gaz 
de conservation 

Seul detecteur de fuites de gaz de 
conservation du marche fonction- 
nant a partir de la technologie laser, 
I'AirScan a ete recompense a main- 
tes reprises par les professionnels de 
I'emballage. II detecte en 20 ms toute 
fuite du gaz de conservation -meme 
minime, de I'ordre de 0,25 mm- 
s'echappant des barquettes opercu- 
lees ou des sachets grace a une triple 
detection (au-dessus, sur les cotes 


et sous I'emballage) pourvu que ce 
gaz contienne au moins 10% de C02 
a grande vitesse -jusqu'a 180 con- 
ditionnements/minute- sans aucun 
impact negatif sur la cadence de pro¬ 
duction. II s'agit d'une verification non 
destructive et parfaite de chaque em- 
ballage qui le distingue des controles 
en mode aleatoire ou par paquets de 
x conditionnements. AirScan s'installe 
sur toute ligne de conditionnement 
existante avec une faible empreinte 
au sol (380x500 mm). 
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Qualite 



Trieuse ponderale 
pour ('elimination 
des emballages non conformes 

Arrivee de la nouvelle trieuse 
ponderale DAC5-GN-SE integree 
a la gamme Performance-Line 
d'ISHIDA. Elle conjugue vitesse, 
precision, grace au processeur de 
derniere generation, et flexibility Par 
exemple, la vitesse du convoyeur 
atteint 50 metres/minute. Deux 
modeles: DACS-GN-SE012 (en 
demonstration au prochain CFIA) 
pour une capacite de pesage de 
1250 g (plage de 8 a 1254 g); DACS- 
GN-5E050, pour jusqu'a 5000 g 
(plage de 32 a 5018 g). 3 failles de 
convoyeur: 220 x 450 mm ou 300 
x 545 mm (DACS GN-5E012) et 
370 x 545 mm (DACS GN-SE050). 
L'elimination des emballages non 
conformes s'effectue au choix 
par air ou au moyen de bras. 


On peut lui adjoindre un detecteur 
de metal, ou un systeme 
d'inspection par rayons X. II est 
desormais possible de recuperer 
les donnees de la trieuse 
sans utiliser une imprimante, 
une simple cle USB suffit. 
La DACS-GE-SE012 est compatible 
avec le nouveau logiciel de 
surveillance et d'intervention 
Sentinel du constructeur. Sa 
vocation ? reperer tout ce qui 
se passe en temps reel dans le 
but d'optimiser la production. 
Le logiciel est connecte a un 
systeme central supervise par les 
ingenieurs d'lshida qui identiRent la 
moindre defaillance de la machine, 
susceptible d'impacter le cout de 
la production. Consumable sur 
smartphone, tablette, ordinateur 
portable, PC, Sentinel garantit 
I'utilisation de la trieuse a son 
maximum d'efficacite. 



Operculeuse QX-300 Flex pour 
maintenir le niveau d'hygiene 

Avant de lancer un nouveau produit 
qui sera conditionne en barquettejes 
differents services d'une entreprise 
-R&D, laboratoire, fabrication- ont 
besoin d'effectuer des essais pour 
concretiser leur projet puis optimiser 
les couts de developpement. La 
QX-300 Flex est faite pour eux. 
Compatible avec tous types de 
barquettesetdefilms(carton,lastique, 
aluminium, mono, multicouche), la 
QX-300 Flex peut etre parametree 
pour un operculage simple, sous 
vide ou avec atmosphere modifiee. 
L'operculage des barquettes, d'une 
largeur maximale de 430 mm, 
s'execute sans intervention de 
I'operateurdontleroleestsimplement 
de placer et retirer les barquettes. 
La machine fonctionne a la 
cadence de 8 cycles/minute. 
L'etancheite est parfaite grace a 



la forte pression exercee et aux 
controles rigoureux du temps et 
de la temperature de soudage. 
L'alimentation et le rembobinage 
du film sont motorises. L'operateur 
dispose d'un ecran graphique 
lui permettant de memoriser 
jusqu'a 20 programmes. 
Elle convient a une multitude 


d'applications: plats cuisines,salades 
de fruits ou de legumes, viandes, 
volailles,poissons,potagesetsauces, 
snachs, confiseries, barquettes pour 
cuisinescollectivesouladistribution... 
Enfrn, sa conception et son bati en 
acier inox permettent de maintenir 
le haut niveau d'hygiene requis en 
agroalimentaire. 
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Installation et montage 
d'equipements industriels 
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Innovation 


La revolution de la «viande de laboratoire» 

en marche 


S i le steak de soja existe depuis longtemps, des entreprises sont passees a I’etape superieure en utilisant des 
technologies sophistiquees pour s’approcher au plus pres du gout, de la couleur, de I’odeur ou de la texture de 
la viande. Le premier burger«in vitro » congu a partir de cellules souches de vaches par un scientifique neer- 
landais de I’universite de Maastricht, Mark Post, a ete presente en 2013. II avait ete baptise « Frankenburger». 



Depuis, plusieurs start-up se 
sontlanceessurlecreneau.Basee 
dans la Silicon Valley, la start-up 
Impossible Foods fabrique vend 
ses Impossible Burger dans plus 
d'un millier de restaurants aux 
Etats-Unis et a Hong-Kong et a 
recemment conclu un partenariat 
avec la chaTne de fast-food White 
Castle. A base de ble, d'huile de 
coco, de pommes de terre et 
d'un ingredient appele heme, 
«sa cuisson est la meme qu'un 
burger a la viande », temoigne le 
chefChris Cosentino, proprietaire 
du bistrot Cockscomb a San 
Francisco. 

L'entreprise Beyond Meat 
distribue, quant a elle, depuis 





Frankenburger, le premier burger in vitro 


2016, des burgers, des saucisses 
et I'equivalent de lanieres de 
poulet sous le slogan « Le futur 
de la proteine», et a choisi de 
viser les supermarches. Elle vient 
de nouer des partenariats pour 
commercialiser ses produits 
dans 50 pays. 

Des investisseurs 
de renom 

A San Francisco, Memphis Meat 
travaille sur du bceuf du poulet 
et du canard quand Just, aussi 
connu pour sa mayonnaise sans 
ceuf promet du poulet a partir de 
cellules prelevees sur une plume. 
Josh Tetrick, le fondateur de Just, 
explique: «De la meme maniere 
que I'on fait fermenter la blere, on 


met ces cellules ensemble, elles 
se reproduisent plusieurs fois et 
a la fn, on obtient de la viande 
hachee ». 

Ces nouvelles technologies 
culinaires attirent nombre 
d'investisseurs stars. Beyond 
Meat est Unancee, entre autres, 
par le fondateur de Microsoft 
Bill Gates, I'acteur Leonardo Di 
Caprio, les co-fondateurs de 
Twitter Biz Stone et Evan Williams, 
I'ex-directeur de McDonalds 
Don Thompson. Memphis Meat 
a aussi convaincu I'homme 
d'affaires Richard Branson et 
I'ancien PDG de General Electric, 
Jack Welch. 

Industrie agroalimentaire, 


68 


AGRQ Bc/f 








Ingredients 


A 



ne voulant pas rester a la traine de I'innovation, 
invescit aussi: le geant americain de la viande Tyson 
Foods a pris des parts dans Beyond Meat, Future 
Meat Technologies et Memphis Meat, quand Cargill, 
specialise dans le negoce et la transformation de 
produits agricoles, s'est invite au capital de Memphis 
Meat. 

La redaction 
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Securite 


Un outiL pour une 
detection optimale 
des aflatoxines 



Societe franqaise specialisee dans le diagnostic 
alimentaire, Libios vient de lancer un nouvel outil dedie 
a I'agroalimentaire, designe sous le nom Farlib Libios 
Cell, qui permet d'ameliorer la sensibilite et la facilite de 
detection desaflatoxines par HPLC (high pressure liquid 
chromatography, en franqais (CLHP) Chromatographie 
en phase liquide a haute performance). 

II s'agit d'une nouvelle cellule electrochimique de 
derivation post-colonne au brome des aflatoxines. 

« Certaines mycotoxines ne fluorescent pas 
naturellement, ce qui les rend plus difficiles a observer 
et a quantifier lors d'une HPLC. C'est particulierement 
le cas pour les aflatoxines B1 et G1 », explique Libios. La 
cellule en peeh a une excellente resistance mecanique 
et chimique et propose une forte augmentation de 
I'activite fluorescente, des resultats tres reproductibles, 
une technique rapide (4 secondes en temps reel) 
et plus specifique que le recours au TFA (acide 
trifluoroacetique) ou a I'iode. 

Libios met egalement a disposition les pieces 
detachees et les accessoires de la cellule de derivation 
Farlib Libios Cell (membranes de remplacement, hits 
de connexion...) et ses consommables : colonnes 
d'immuno-affinite de purification, standards 
mycotoxines... Un service de Maintenance/Reparation 
pour toutes les cellules de derivation est egalement 
propose. 

►] La redaction 
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Agents qui detruisent ou 
limitent le developpement 
des micro-organismes 
tels que les bacteries, les 
champignons et les levures 
danslesmatricesalimentaires, 
les antimicrobiens sont 
indispensables dans la 
chaine d'approvisionnement 
alimentaire moderne, et 
particulierement dans 

I'industrie de la viande, pour 
garantir des produits frais et 
propres a la consommation, 
de I'usine a I'assiette du 
consommateur. 

A ce titre, les produits 
transformes a base de 
viande sont fortement 
consommateurs de 

conservateurs. Parmi les 
antimicrobiens generalement 
utilises dans cette Industrie, 
figurent le lactate de sodium, 
I'acetate de sodium, ou les 
nitrates. Autant d'ingredients 
qui suscitent cependant la 
mefiance de consommateurs 
de plus en plus avertis et a la 


recherche de produits plus 
sains, avec un etiquetage 
plus clair et plus facile a 
comprendre. 

2 solutions <ontre 
la Listeria 
et la Salmonelle 

En reponse a ces attentes, 
Naturex, societe franqaise 
leader dans la production 
et la commercialisation 
d'ingredients a base de 
vegetaux (fruits, legumes, 
plantes), a developpe deux 
solutions naturelles aux 
proprietes antimicrobiennes 
baptisees Cleanatis Ml et 
Cleanatis M2. Gustativement 
neutres, celles-ci contribuent 
a la lutte contre la 
deterioration des produits 
carnes, proposant ainsi une 
alternative clean label viable 
aux conservateurs chimiques, 
toujours plus impopulaires 
chez les consommateurs, 
ainsi qu'aux solutions 
antimicrobiennes naturelles 


existantes (comme les huiles 
essentielles) qui alterent ou 
deteriorent souvent le gout 
des produits. 

Des tests effectues par des 
experts independants ont 
mesure les performances de 
Cleanatis par rapport a des 
antimicrobiens standards 
dans de la viande hachee 
fraTche. Les resultats ont 
revele que Cleanatis Ml 
etait plus efficace que le 
lactate de sodium et I'acetate 
de sodium en termes de 
limitation du developpement 
de Listeria. Cleanatis M2 
s'est avere plus efficace que 
le lactate de sodium pour 
stopper le developpement de 
Salmonella. En outre, aucun 
des deux blends n'a eu de 
repercussions nefastes sur 
le gout ou la couleur de la 
viande. 

►] La redaction 
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Conjoncture 


Le Groupe Solactis se developpe en Chine 


Lors de sa participation au Food 
Ingredient China (FIC 2018), le Groupe 
Solactis, specialiste des ingredients 
issus des bio-sciences specialement 
conqus pour la nutrition humaine et 
I'alimentation animale, a presente 
son nouvel ingredient congu pour 
la nutrition humaine, le Solactis 
Galactofructose sirop. 

Present en Tunisie, le Groupe 
Solactis a regu,durantcetevenement, 
de nombreux retours positifs de la 
part des plus grandes compagnies 
agroalimentaires chinoises. 

Ces retours ont conRrme le statut 
de leader de Groupe Solactis sur les 


Present en Tunisie, le 
Groupe Solactis a regu, 
durant cet evenement, 
de nombreux retours 
positifs de la part des 
plus grandes compag¬ 
nies agroalimentaires 
chinoises 

innovations sante en ce gui concerne 
les ingredients alimentaires actifs du 
microbiote. 

« La Ghine est un marche bien etabli 
pour une alimentation sante, ou le 


consommateur est conscient qu'une 
bonne nourriture engendre une 
bonne sante », explique la direction 
de Solactis. G'est done un challenge 
pourleGroupeSolactisdedevelopper 
davantage d'innovations dans ce 
pays: « Nous sommes confiants que 
nos derniers developpements de 
produits seduiront le marche local. 
II est tres important pour le Groupe 
Solactis de participer au FIC et de 
travailler en etroite collaboration 
avec ses partenaires en Ghine pour 
developper des solutions pour le 
futur.» 

►] La redaction 
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Polaris propose Omegavie DHA 650 
pour les vegetariens et vegetaliens 


P olaris, expert mondial dans les lipides nutritionnels, porte le potentiel de l’omega-3 algal a un 
nouveau niveau en langant son Omegavie DHA 650 Qualitysilver5 (concentre eleve et huile 
d’algues, l’Omega-3 Algal hautement performante). 


Presente lors du Vitafoods 
Europe, en mai dernier, 
Omegavie DHA 650 
Qualitysilver5 (concentre eleve 
et huile d'algues, l'Omega-3 
Algal hautement performante) 
est le dernier -ne de la gamme. 
L'algue Omegavie DHA 650 
Qualitysilver5 est produite 
entierement en France a 
partir de sources durables de 
microalgues, ce gui la rend 
ideale pour les vegetariens et 
les vegetaliens. El le offre une 
performance exceptionnelle 
en termes de concentration 
et de stabilite avec la derniere 
generation de Qualitysilver5 
sans impact sur le niveau 
organoleptigue des produits 



ovie 

Algae oils 


finis (saveur et gout neutres). 

Une technologie brevetee 

Les huiles Omegavie 
beneficent de la 5eme 
generation unigue du 

processus Qualitysilver de 
Polaris, le rendant ultra-stable. 
Cette technologie brevetee, 
specialement conque pour le 
DHA algal, previent l'omega-3 
du stress oxydatif evite done 
la degradation des acides gras 
polyinsatures et reduit le risque 
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Le nouveau concept 
«Sensory» 

Pour penetrer le marche des ali¬ 
ments fonctionnels ou des com¬ 
plements alimentaires specifiques 
comme les gelatines ou les sirops, 
Polaris lance le concept «Sensory» 
applique a ses huiles Omegavie a 
haut potentiel organoleptique. Po¬ 
laris investit ainsi depuis plusieurs 
mois dans 2 panels de tests: inter¬ 
ne et externe. De cette facon, Pola¬ 
ris peut offrir une gamme d'huiles 
non seulement riches en omega-3, 
mais aussi avec des qualites gusta- 
tives elevees provenant d'origines 
marines ou de micro-algues. Ce 
concept cible des applications 
specifiques avec des sensibilites 
organoleptiques elevees. 
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d'echec organoleptique du produit 
Fini. Les tests ont montre que I'algue 
Omeqavie DHA 650 Qualitysilver5 est 
environ 4 fois plus stable que I'huile 
d'alque standard, ce qui signiRe que 
ses qualites nutritionnelles, saveur, 
arome et sensation en bouche, sont 
parfaitement preservees et que sa 
duree de conservation est optimisee. 

Un processus ecologique 

Omegavie DHA 650 algues 
Qualitysilver5est issu de micro-algues 
cultivees dans un environnement 
strictement controle. II est extrait en 
utilisant un processus enzymatique 
entierement naturel sans solvants, 
puis soumis a un processus de 
purification et de concentration 
de haute technologie. L'ensemble 
du processus de production est 
entierement ecologique. Omegavie 
DHA 650 algues Qualitysilver5 est 


non-OGM Verifie, sans allergenes, et 
garantit un dosage optimal grace a sa 
haute teneuren DHA. 

Pour les complements 
et preparations alimentaires 

L'algue Omegavie DHA 650 
Qualitysilver5 est ideale pour une 
utilisation dans les complements 
alimentaires ainsi que dans les 
preparations alimentaires (lait, huiles 
de pansement, laiteries ...) en raison 
de son impact organoleptique neutre. 
DHA Omega-3 est reconnu comme 
contribuant au maintien de la vision 
normale, ainsi que des fonctions 
cerebrales et cardiaques normales. 
Une supplementation en ADH est 
fortement recommandee pour les 
femmes enceintes, particulierement 
au cours des trois derniers mois de 
la grossesse, et pour les meres qui 
allaitent. 
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Bientot un sucre «zero calorie» 

produit a echelle industrielle 

S avanna Ingredients, filiale de I’entreprise sucriere et agricole allemande, a mis au point 
un procede permettant de produire de l‘allulose - du «vrai sucre sans calories» - a grande 
echelle. Le groupe espere obtenir 1‘approbation des autorites europeennes de denrees 
alimentaires dans les deux prochaines annees. 


«Un potentiel enorme pour 
la nutrition de millions de 
personnes», comme I'a si bien 
souligne Dr Timo Koch, directeur- 
innovation et directeur general de 
la start-up allemande, dans une 
declaration livree au site specialise 
FoodNavigator le 27 juin dernier. 

Au cours des trois dernieres 
annees, le groupe a en effet travaille 
sur un projet visant a developper 
la production a grande echelle 
d'un sucre naturel sans calories, 
I'allulose. Pour ce Faire, «Savanna 


Ingredients developpe des hydrates 
de carbone dits fonctionnels: de 
nouveaux types de sucre avec 
des caracteristiques specifiques », 
explique Dr Timo Koch. 

Les efforts du groupe sur I'allulose 
ont abouti a une percee majeure, 
une methode de production 
d'allulose a echelle industrielle 
que Dr Timo Koch decrit comme 
«une methode pour produire du 
sucre reel sans calories a partir 
de betteraves sucrieres a grande 
echelle en utilisant des enzymes 


derivees de la nature. Nous avons 
done developpe un processus de 
synthese optimise avec un faible 
impact sur I'environnement et un 
processus annexe consommant 
peu d'energie ». 

Satisfaction unanime 

Le responsable explique ainsi 
que I'erythritol est un alcool de 
sucre qui contient 0,2 heal par 
gramme, exactement dans les 
memes proportions que I'allulose. 
Savanna Ingredient espere ainsi 
une reconnaissance par I'UE pour 
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f Ingredients 



SAVANNA 

INGREDIENTS 


«Savanna Ingredients 
developpe des hydrates de 
carbone dits fonctionnels: 
de nouveaux types de sucre 
avec des caracteristiques 
specifiques». 

Dr Timo Koch 


le label « sans calories » (comme pour I'erythritol). 

La methode mise au point fait I'objet de brevets. 
Savanna Ingredients demandera bientot son 
approbation en tant que Novel Food en Europe, 
un processus qui devrait prendre deux ans, tout en 
investissant simultanement dans ses capacites de 
production pour produire a grande echelle. 

Tous les clients ayant teste I'allulose se sont 
dits satisfaits, estimant que «son gout et ses 
caracteristiques fonctionnelles sont tres proches du 
sucre classique (de la betterave a sucre / canne) et que 
son utilisation convient a de nombreuses applications 
comme les boissons et la boulangerie.» 

Chiraz OunaTs 



L’allulose, c’est quoi? 


L'allulose est un sucre a Faible teneur en calo¬ 
ries, que I'on trouve en petites quantites dans 
la nature, precisement dans certains Fruits 
comme les figues et les raisins secs ou encore 
le ble, mais en quantites trap Faibles pour une 
exploitation economique; il est naturellement 
present dans les aliments, y compris le sirop 
d'erable et le sucre brun. 

L'allulose a des caracteristiques physiques si- 
milaires a celles d'un monosaccharide typique. 
II offre le gout et la texture du sucre mais avec 
une fraction des calories. Ressemblant com¬ 
me deux gouttes d'eau au fructose, I'allulose 
est produite par exemple dans la ruche par la 
reine pour eviter que les abeilles ne grossis- 
sent trap. 

L'edulcorant est environ 70% aussi sucre que 
le sucre de saccharose, mais contient 90 % de 
moins de calories. II contribue a moins de 1 ca¬ 
lorie par gramme et n'a aucun effet sur la gly- 
cemie. Les utilisations alimentaires vont des 
boissons et des bonbons aux cereales et aux 
condiments. 

La particularite du produit est qu'il garde la 
texture, mais aussi le gout du sucre classique, 
et qu'il n'engendre pas de consequences 
nefastes pour la sante. 
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Batiments pour le stockage des produits agricoles. 
Batiments pour I'entreposage des equipements agricoles. 
Batiments pour I'elevage de volailles, lapins, bovins... 


Des ateliers de production, de maintenance et d'entretien. 
Stockage d'equipements et de pieces de rechange. 

Base de vie a installer sur les chantiers. 


Logement individuels et collectifs. 

Base de vie 

Salles de cinema, ecoles, dispensaires. 


O Km 16 - Route de bizerte - Borj touil - 2081 - Ariana 

O (+216)71 537 221 @ (+216) 25 977 112 @ batistock.tn@gmail.com 
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Pourquoi il faut 

le colorant E 



solument fuir 




Beaucoup de confiseries, 
gateaux, yaourts, sauces, soupes 
deshydratees et plats cuisines 
industriels recelent du E171. Cet 
additifalimentaire devrait etre interdit 
en France d'ici la fin de I'annee en 
raison de sa toxicite. 

Derriere I'appellation E171 se 
cache du dioxyde de titane, parfois 
mentionne sous le symboleTi02 (sa 
formule chimique). Rien d'alarmant a 
premiere vue, sauf que ce colorant, 
utilise pour donner une jolie teinte 
blanche aux produits, est compose 
a plus de 40% de nanoparticules, 
50000 fois plus petites que 
I'epaisseur d'un cheveu, une taille 
lilliputienne qui pose probleme. 

Des chercheurs de I'lnstitut national 
de la recherche agronomique 
(Inra-France) ont montre qu'elle 
constitue un risque serieux pour 
la sante. Les nanoparticules 
du E171 sont classees parmi 
les cancerogenes probables depuis 
2006 par le Centre international du 
cancer. Des travaux scientifiques ont 
en efTet prouve depuis longtemps 
que leur inhalation endommage les 
poumons, un peu comme le font les 
particules d'amiante. Et lorsqu'elles 
sont ingerees P Le mystere semble 
enfin leve. 


A savoir 


Dans le domaine alimentaire, 
le dioxyde de titane a pour 
code : El71. C'est un colorant 
alimentaire blanc opacifiant, 
utilise couramment dans 
les confiseries (bonbons, 
produits chocolates, biscuits, 
gateaux, chewing-gums), les 
desserts et cremes glacees 
et aussi dans les sauces 
d'assaisonnement et les 
plats prepares. II permet 
notamment de blanchir et 
d'intensifier la brillance des 
bonbons et d'apporter de la 
texture aux yaourts. 

Si le danger associe au 
dioxyde de titane dans 
I'alimentation a ete identifne 
chezle rat par I'lnstitut national 
de la recherche agronomique 
(Inra-France), il reste a 
determiner chez I'homme. 
Cependant, I'Autorite 

europeenne de securite 
des aliments (EFSA) devrait 
proceder prochainement a 
une evaluation des risques. 


Un additif inutile 

Une etude de I'lnra a recemment 
demontrequ'ellessemblentcommettre 
tout autant de degats. Apres avoir 
fait ingerer du E171 plusieurs mois de 
suite a leurs rats de laboratoire, les 
chercheurs ont constate une baisse 
importante des defenses immunitaires 
des animaux ainsi que I'apparition de 
lesions precancereuses au niveau du 
colon chez 40% des rongeurs. Les 
nanoparticules de dioxyde de titane 
sont en effet si minuscules qu'elles 
se faufilent a travers la barriere 
intestinale, penetrent dans le sang et 
induisent une inflammation digestive 
chronique, responsable de I'apparition 
de tumeurs. 

Le E171 ne sert a rien, ou presque I II 
n'a aucun interet nutritionnel et n'aide 
pas a mieux conserver les aliments. 
II n'ameliore pas non plus leur gout. 
II n'est employe par les industriels 
de I'agroalimentaire qu'a des fins 
esthetiques. 

Suite aux levees de boucliers de 
plusieurs ONG, quelques fabricants 
ont pris les devants et supprime 
totalement ce colorant de leurs 
recettes. On n'en trouve done deja 
plus dans les bonbons Tetes brulees, 
Arlequins et Malabars du commerce. 
Preuve que le dioxyde de titane n'est 
pas du tout indispensable. 
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Agenda ^ 


SIAL 

INSPIRE FOOD BUSINESS 


7020 

entreprises 

109 


pays 


SIAL esc le premier reseau mondial de salons avec 
une couverture geographique inegalee: Europe 
et monde (Paris), Amerique du Nord (Montreal & 
Toronto), Amerique du Sud (Sao Paulo), Moyen- 
Orient (Abu Dhabi) et Asie (Shanghai). 

Sial PARIS reunit tous les deux ans, les acteurs-cles, 
producteurs & acheteurs, autour des grands enjeux 
mondiaux et revele les tendances et innovations qui 
faqonneront I'industrie agroalimentaire de demain. 
C'est egalement une place tournante du business 
alimentaire. 

7 020 entreprises de plus de 109 pays presenteront 
leurs produits aux professionnels de la distribution et 
de la restauration. Des ingredients aux produits finis, 
en passant par les equipements, tous les produits 
alimentaires seront presentes: a decouvrir sur 21 
secteurs d'exposition. 

Q Paris (France) 

Hfl Du 21 au 25 octobre 


Securfood 

II s'agit d'un Congres et d'une Convention d'affaires 
sur la Securite des aliments et la traqabilite. Pour cette 
nouvelle edition, Securfood reunira pendant deux 
jours 200 professionnels, des acteurs importants 
du secteur de I'agroalimentaire a la recherche de 
competences en securite, qualite, environnement 
et traqabilite mais aussi en gestion de I'information, 
conseil et certification, hygiene, proprete... 

Plus de 2 000 rendez-vous d'affaires sont ainsi 
preprogrammes entre fournisseurs et donneurs 
d'ordres a la recherche de solutions. Les industries 
pourront partager leurs experiences, parfaire leurs 
connaissances et echanger avec leurs homologues. 
Enfin, le salon se cloturera par la remise du Trophee 
de I'lntelligence Alimentaire qui recompense une 
entreprise innovante dans la categorie securite 
alimentaire. 


Q Lyon (France) 

fill Du 04 au 05 decembre 



SecurFood 

LYON 20m 


0 

WorldFood 

MOSCOW 


WorLdfood 

Moscow 


Evenement phare du secteur 
alimentaire et des boissonsen 
Russie, le Worldfood Moscow 
est une foire internationale 
touchant plusieurs domaines 
specifiques: viande, volaille, 
poissons et fruits de mer, 
fruits et legumes, produits de 
confiserie et de boulangerie, 
huiles, graisses et sauces, 
produits laitiers, the, cafe et 
boissons. 


Q Moscou (Russie) 

Hi] Du 17 au 20 septembre 


Brau-Beviale 

BrauBeviale 

2018 

Nurnberg, Germany 
13.-15. November 
Raw Materials I Technologies 
Logistics l Marketing 


BRAU-Bevialeestl'undesSalons 
europeens les plus importants 
dans le domaine de la production 
et la commercialisation de bieres 
et boissons. Le rendez-vous 
annuel de I'industrie offre un large 
eventail de matieres premieres 


pour boissons, technologies, 
logistique et commercialisation. 

BRAU-Beviale couvre plusieurs 
domaines: matiere premiere, malt, 
bieresetsaproductionsansalcool, 
d'autres boissons, jus et fruits, 
boissons melees, accessoires, 
systemes et machines pour la 
vente de boissons, equipement 
de nettoyage, equipement de 
laboratoire, gestion de I'energie, 
recyclage et preservation de 
I'environnement, etc. 


Q Nuremberg (Allemagne) 
dfl Du 13 au 15 novembre 
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COMMANDEZ EN LI6NE 

PLANS 3D DISPONIBLES EN TELECHARGEMENT 


FGinox 

La solution globale pour vos besoins en inox 


INDUSTRIE • INDUSTRY 

AGRO-ALIMENTAIRE - FOOD INDUSTRY 

TRAITEMENT DE L'EAU - WATER TREATMENT 

PHARMACEUTIQUE - PHARMACEUTICAL INDUSTRY 

VISSERIE - ACCASTILLAGE - FASTENERS - MARINE HARDWARE 


CfZ innv 3 R0UTE de lyon - 69530 brignais - www.fginox.fr 
r VJ I I IUA 04 37 20 17 00 - EXPORT(A>FGINOX.FR 


in 



ETUDES & ANALYSES 

Accompagnement dans I’elaboration 
des etudes de projets. 


MACHINES D’EMBALLAGE 

Une large gamme de machines et 
d’equipements repondant aux attentes 
du client. 


0. MANAGEMENT DE PROJET 

|o Des conseillers au service du client 
pour les demarches des projets. 


CONCEPTEUR DE SOLUTIONS 



S.A.V 

Rapidite de service, des techniciens 
qualifies et un suivi permanent. 


NOS PARTENAIRES 


STiPI 


ATLANTA 


AUTOMHA i|K«KQKSAN 

automatic material handling PETVE PLASTiK AMBALAJ SAN. VE TIC. A.$. 

STOMWPY 

The original bumper 
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MACCHINE 
IM PI ANTI 


nortpalel 



CITY LAKE CENTER, Bureau 24. 2eme etage, Rue du Dollar Cite des Jardins Lac2 - 1053 Tunisie 
Tel: +216 36 364 885 - Fax: +216 36 050 178 - Site Web: www.global.tn 










